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.




CONCLUSIONES

Como un ejercicio de sintesis y a manera de conclusiones podemos destacar que nuestra
investigacion aporta datos empiricos y la generacion de conocimientos que aunados a las
reflexiones y contribuciones de aquellos que nos precedieron en el estudio de esta
temdtica, permiten profundizar en la comprensién de las implicaciones entre las

habilidades culinarias y las decisiones alimentarias.

Desde la perspectiva que estudiamos y entendemos las HC —centradas en las personas
y en los contextos— consideramos que un aporte de nuestro trabajo es la invitacion —que
dejamos abierta— para reflexionar, entender y/o estudiar las HC desde una logica que
trascienda la perspectiva pragmatica y en ocasiones sobre simplificada del andlisis de las

HC en el ambito domeéstico.

Nuestro enfoque y metodologias ademas de aportar datos empiricos que dan cuenta de la
complejidad de factores que se articulan tanto en el proceso de aprendizaje culinario
como en los comportamientos alimentarios relacionados con la planificacion, compra y
elaboracion de las comidas en el dmbito doméstico, contribuye con informaciéon que

alimenta la postura sobre la adaptacion de las HC y no la pérdida de las mismas.

En las primeras dos décadas del siglo XXI, las mujeres realizan ajustes y adaptaciones
constantes tanto en las maneras de como se apropian y desarrollan sus conocimientos y
HC como en sus practicas culinarias cotidianas para dar solucion a sus diferentes
necesidades alimentarias. Y lo hacen de manera similar a las que les precedieron a

mediados del siglo XX.

Como ha sido caracteristico en la redaccién del texto, a continuacion presentamos las
conclusiones con relaciébn a la tipificacién, aprendizaje, elementos de cambio y
permanencia de las HC y posteriormente nos centraremos en las implicaciones de las HC

con las DA.

La diversidad y complejidad de las habilidades culinarias en el ambito
domestico

De acuerdo con nuestros datos y maneras de proceder —meétodos de recoleccion,

delimitacion y analisis de la informacién—, ademas de caracterizar diversas HC (ver tabla
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3) implicadas en los comportamientos alimentarios relacionados con la planificacion,
compra y elaboracion de las comidas en los hogares, y a través de los discursos de las
entrevistadas y las observaciones participantes; identificamos que quienes cocinan
emplean diferentes HC de manera conjunta y simultdnea mientras elaboran las comidas,
independientemente de la naturaleza —o0 gamas— de los alimentos y/o el equipo de

cocina que sea empleado.

La adquisicion, conformacion y desarrollo —el proceso de aprendizaje culinario— vy la
puesta en practica de las diferentes HC demandan a quienes preparan los alimentos, de
la ejecucién de diversas tareas en la cocina mediante la articulacion del uso de los
sentidos —vista, olfato, tacto, gusto y oido—, diversos conocimientos, consideraciones y
procesos mentales y creativos que conforman un saber-hacer, un saber-proceder y un
saber-pensar en la cocina doméstica, lo que les permite, la elaboracion de platos o
comidas con fines establecidos, de entre los cuales destacamos la satisfaccion de
algunas necesidades como las biolégicas —hambre—, psicolégicas —gustos y

preferencias personales— y/o sociales —como los ritos de comensalidad—.

Tanto el proceso de aprendizaje culinario como el uso de las diferentes HC son mediados
por las propias condiciones individuales de las entrevistadas como la motivacién personal,
pero también por las circunstancias culturales, sociales, histéricas y econémicas de las
mujeres, mismas que son enmarcadas en los contextos —macro y micro— que
proporcionan las estructuras y/o marcos de referencia a los itinerarios vitales de las

voluntarias.

Al respecto, identificamos que la motivacion personal, junto con otras condiciones
individuales como el hambre, el estado de salud, los gustos y preferencias alimentarias, el
gusto o placer por comer y los roles de género derivados de practicas culturales, vistas
desde la infancia “la que cocinaba era mi madre” y reproducidas posteriormente “de una
forma implicita, se entendia que yo era la mujer, y yo era la que cocinaba” son

importantes promotores durante el proceso de aprendizaje culinario.

A su vez, estos condicionamientos individuales, interactian con otros como las maneras
de percibir la cocina, los ideales, las expectativas y/o estdndares relacionados con la
alimentacién y los recursos para desarrollar las labores culinarias como el tiempo, las
redes sociales, los conocimientos y/o HC previos; todos ellos influyen en la construccion y

reconfiguracion de los conocimientos y las HC de las mujeres entrevistadas.

434



Mediante la practica y a través del método heuristico de “prueba y error” las mujeres
adquieren, desarrollan y perfeccionan sus HC. Inicialmente las mecanicas, seguidas de
algunas técitas como las perceptuales y conceptuales y conforme mas practica culinaria,
mas experiencia —y confianza— se adquiere en la cocina, se promueve el desarrollo de

las HC creativas, de organizacion, de orden, de planificacidén y de estimacion, entre otras.

La motivacion personal, principal factor que influye en el aprendizaje culinario, como el
resto de condicionamientos, antes mencionados como maneras de percibir la cocina, los
ideales, expectativas y/o estandares y los recursos; es influenciada por las trayectorias y
transiciones del itinerario vital y los contextos —social, temporal y alimentario—. En este
sentido, la emancipacion, cohabitar en pareja, la procreacion, cocinar “con” o “para otros”
y los ritos de comensalidad —generalmente enmarcados en el contexto social y temporal
de la cocina— fueron los elementos que mas han influido en el aprendizaje culinario de

las mujeres entrevistadas.

El proceso de aprendizaje culinario de las entrevistadas fue configurdndose en fases: de
transmision y de aprendizaje culinario. Esta Ultima, ademas es compuesta por dos etapas:
inicial y secundaria. Durante el proceso del aprendizaje culinario identificamos elementos

de cambio y permanencia en las mujeres de las generaciones estudiadas.

Como elementos de continuidad en la fase de transmision distinguimos a las madres
como primer referente de la transferencia de conocimientos relacionados con la cocina. A
partir de las trayectorias familiares mediante los procesos de socializacion primaria, las
mujeres de las tres generaciones estudiadas han adquirido sus primeras memaorias
relacionas con los procesos de planificacion, compra, limpieza pre y post cocina y
preparacion de los alimentos. Otras “maestras” culinarias como las abuelas, tias,
hermanas o el uso de libros de cocina y la practica —prueba y error— han sido y siguen
siendo componentes presentes en la etapa inicial del aprendizaje culinario de las mujeres

entrevistadas.

La fase de trasmision culinaria per se no garantiza la apropiacion y desarrollo de
conocimientos y/o HC. Si bien, estos procesos de contacto sutil con las actividades
culinarias en el hogar son los precursores de la configuracion de las primeras memorias
y/o conocimientos culinarios de las mujeres entrevistadas, la ausencia de la practica —en
la fase inicial del aprendizaje— y/o motivacion personal para aprender —ambas

condiciones individuales— influyen negativamente en la reconfiguracion y apropiacién del
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aprendizaje. Ello lo argumentamos mediante la aparicién de “huecos” de conocimientos
y/o desconocimientos de maneras de proceder en la cocina revelados por las
entrevistadas.

La diversificacion de fuentes de informacion culinaria —internet, programas de television,
aplicaciones de mdviles, libros y/o revistas de cocina, redes sociales, entre otras— para
continuar con el desarrollo y perfeccionamiento de las HC de las mujeres entrevistadas, a
través de la busqueda de conocimientos o técnicas particulares referenciados como
‘ideas” o *“trucos” de cocina —condicidbn caracteristica de la segunda etapa del
aprendizaje culinario—, fue otro elemento de permanencia que distinguimos en las tres

generaciones estudiadas.

La bldsqueda constante de nuevos conocimientos, recetas, ingredientes y/o maneras de
preparar los alimentos que las entrevistadas dijeron realizar, contribuye a establecer la
percepcion —generalizada— de que el aprendizaje culinario es un proceso que nunca

termina, “siempre se puede seguir aprendiendo”.

Con relacibn a las dos etapas —inicial y secundaria— del aprendizaje culinario
identificamos condiciones de cambio, a partir de las cuales podemos argumentar que
algunas de las mujeres en las generaciéon B y las de la generacién C a diferencia de la
generacion A, experimentan una diversificacion tanto en las maneras de aprender como
en relacion con los referentes o maestros culinarios. Ademas de las madres, a través de
los procesos de socializacion secundaria, estas mujeres hicieron alusion a sus redes
sociales —parejas, compafieros de piso, amigos, entre otros—, experiencias de vida —
trabajo, viajes, salidas a restaurantes—, el uso de internet y/o YouTube como mediadores

de su aprendizaje culinario en la etapa inicial.

La principal fractura intergeneracional del aprendizaje culinario detectada entre las
mujeres de la generacion A y algunas de la generacion B y C fue la relacionada con la
falta de adquisicion de conocimientos y/o familiaridad sobre las caracteristicas
organolépticas de los alimentos de primera gama; ello se debe a diversas condiciones
como la falta de interés personal, las percepciones sobre la cocina o los cambios en el
contexto alimentario —que precisaremos en los siguientes parrafos—. Esta carencia de
conocimientos acerca de las propiedades de los alimentos frescos fue percibida como
problemética por algunas mujeres, debido a que este desconocimiento les dificulta la

eleccién de los procesos y/o las técnicas de manipulacibn adecuadas para obtener los
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resultados deseados en términos de sabor, textura y presentacion de los platos

preparados.

De manera semejante al aprendizaje culinario, otros elementos como los contextos —
macro y micro—, las trayectorias y transiciones del itinerario vital, los condicionamientos
—maneras de percibir la cocina, recursos, ideales, expectativas y/o estandares y
condiciones individuales— y las propias DA, influyen en el tipo y las maneras en que son

empleadas las diferentes HC.

De acuerdo con los datos empiricos recabados y bajo nuestra perspectiva de estudio,
sostenemos que las practicas culinarias —manejo y tipo de herramientas, materiales,
técnicas, métodos, recetas, principios de condimentacibn— de las mujeres entrevistadas

han cambiado y esto ha impactado en las HC que son puestas en practica.

Las entrevistadas, en respuesta a las influencias de los contextos —macro y micro—, por
diversas condiciones propias de sus itinerarios vitales como el desarrollo de un trabajo
remunerado fuera del hogar, el cohabitar en pareja, la procreacion, los condicionamientos
—las maneras de percibir la cocina o los recursos, por mencionar algunos— y el sistema
personal de DA; han realizado “ajustes” o “adaptaciones” en el empleo de sus HC con la

finalidad de atender sus necesidades alimenticias a lo largo de la jornada alimentaria.

Dentro de los cambios mas relevantes que han sufrido las practicas culinarias de las
mujeres pertenecientes a las tres generaciones, destacariamos la disminucion de tareas
manuales de la manipulacion de los alimentos, ello como consecuencia del avance
tecnologico que ha permitido el empleo de herramientas de cocina, electrodomésticos y
materias primas que a la vez que facilitan las tareas culinarias han influido en cémo las

mujeres hacen uso de sus HC.

Agregamos también las modificaciones en las maneras de hacer —HC mecénicas— en la
cocina, como el uso del pelador en lugar del cuchillo para retirar la piel de los alimentos, la
relativa obsolescencia del empleo del abridor de latas derivado de la comercializacion de
latas “abre facil” o la utilizacidon de neveras, congeladores, microondas o robots de cocina
que han impulsado diversas transformaciones en las practicas culinarias y los
comportamientos alimentarios —la planificacién, compra, preparacién y el consumo de
alimentos— como la concentracion de la compra y/o preparacion de los platos que seran

consumidos dentro de un periodo de tiempo determinado.
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Aunque el empleo de las cocinas de fuego y/o vitrocerdmica, hornos de gas y eléctricos
han permitido la continuidad de précticas y técnicas de coccion utilizadas desde el siglo
pasado —hervir los alimentos, sofreir o cocinar al horno— condiciones que han favorecido
la continuidad de la puesta en practica de los diferentes atributos de las HC mecéanicas y
perceptuales al evaluar los distintos procesos y reacciones que sufren los alimentos
cuando son manipulados. Estas mismas HC —mecénicas y perceptuales— “ajustadas” y
otras mas, son puestas en practica cuando las mujeres eligen otros métodos de coccion
como las microondas que demandan juzgar el “punto de coccion” de los alimentos —HC
perceptuales— o poner en practica las HC de organizacion —en su dimensién interna—,
para estimar los “tiempos de coccidén” a la vez que se han de integrar los parametros de
tiempo y temperatura —HC de manejo de herramientas y equipo de cocina— al cocinar

de esta manera.
Los cambios en el contexto alimentario los podemos caracterizar de esta manera.

a) Una mayor diversidad de alimentos inter e intra gamas.

b) Las transformaciones tanto en términos de disponibilidad como de accesibilidad
de alimentos de primera gama —no estan cefidas a las condiciones climaticas de
las temporadas del afio, o que permite conseguirlos durante todo tiempo—, como
las modificaciones en los formatos y/o las maneras de presentar los alimentos
frescos a la venta. Se comercializan frescos o de primera gama con apenas
algunas modificaciones en relacién a su estado original —mismos que pueden ser
tocados, olidos y/o probados por las informantes— y a la vez se encuentran con
diversos grados de manipulacion —pelados, troceados, porcionados,
condimentados, con ausencia de alguna de sus partes como las patas del pollo,
por mencionar algunas— en bandejas cerradas que impiden la validacion de las
caracteristicas organolépticas de los mismos a través de los sentidos, salvo por el
sentido de la vista.

c) La coexistencia de diversas maneras de comercializacién de los alimentos —
despacho directo en comercios tradicionales de caracter familiar o “colmados” y

autoservicio en los super e hipermercados—.

Estas modificaciones han propiciado cambios tanto en las practicas culinarias y los
comportamientos alimentarios relacionados con la planificacién, compra, preparacion y

consumo de los alimentos como en las maneras de poner en practica las HC. Algunas
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mujeres entrevistadas han hecho “ajustes” al poner en practica sus HC perceptuales para
elegir los alimentos deseados, ya que ademas de constatar a través del sentido de la vista
algunas caracteristicas deseadas en los alimentos —color, ausencia de golpes y/o
manchas, cantidad de grasa y distribucion de la misma, entre otras— también atienden
otras caracteristicas como el precio, fecha de envasado y/o consumo preferente para

guiar sus elecciones al momento de realizar la compra.

Consideramos que las transformaciones en las practicas culinarias caracterizadas por la
disposicibn de alimentos de segunda, tercera, cuarta y quinta gama, la relativa
modificacion de la que pueden ser objeto los alimentos de primera gama, el uso de
herramientas y electrodomésticos como las neveras, congeladores, batidoras, hornos de
microondas, robots de cocina, por mencionar algunos; son factores, que entre otros —
maneras de percibir la cocina, motivacion personal y demas—, influyen en la reduccion
del esfuerzo fisico al manipular los alimentos y también en la disminucién del tiempo

dedicado a las actividades culinarias.

Asi mismo detectamos la coexistencia de practicas culinarias “tradicionales” y “modernas”
asi como las mujeres hacen uso de los robots de cocina como la Thermomix®, hornos de
microondas, “maquinas para hacer alioli” , batidoras manuales como la turmix® o
minipimer® y emplean diversas HC tanto mecanicas como tacitas, influenciadas por
diversos factores —contextos social y temporal de la cocina, gustos y preferencias
alimentarias, maneras de percibir la cocina, motivacién personal, percepcion de disponer
de tiempo, por mencionar algunos— también realizan operaciones “altamente” manuales
“a veces hacemos [...] pasta casera, de hacer la pasta con la maquina” y utilizan
instrumentos que demandan la ejecucion de acciones coordinadas y ritmicas —
inteligencia y practica del cuerpo— y de la energia fisica de quien lo emplea. Resultados
en los que nos apoyamos para reiterar nuestra postura sobre la “adaptacion” y/o “ajustes”
gue las mujeres de las tres generaciones estudiadas han realizado al poner en practica
sus HC en los contextos que enmarcan la cocina doméstica de las primeras dos décadas
del siglo XXI.

La autoconfianza entendida como el sentimiento de auto percepcion de seguridad o falta
de la misma al poner en practica las diferentes HC para obtener el plato esperado y/o
deseado en términos de sabor, presentacion, olor y textura, se constituye a partir de la
practica constante y consciente —en la que la cocinera esté dispuesta y motivada para

aprender— en la elaboracion de las comidas.
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Cuando el plato preparado satisface los gustos y preferencias de quienes cocinan o para

quienes se cocina la autoconfianza se fortalece.

La percepcion de la autoconfianza culinaria —positiva— se vinculd con lo que las

entrevistadas perciben por “saber cocinar”.

“Saber cocinar” se relacion6 principalmente con el uso y dominio de las HC mecanicas, de
manejo de herramientas y equipo de cocina, perceptuales, conceptuales, creativas, de

orden y organizacion.

Los factores que influyen en las decisiones alimentarias

Desde la l6gica de que las DA son polifacéticas, situacionales, dinamicas, complejas y
que persiguen objetivos particulares y a partir de los datos empiricos recolectados,
pudimos caracterizar diversos factores que las median, sus interacciones y la mutua
influencia entre ellas, a la vez que identificamos dindAmicas subyacentes y circunscritas a
las DA.

Cada DA se encuentran bajo el influjo, en mayor o menor medida, de la articulacién e
interaccion entre los contextos (macro y micro), trayectorias y transiciones del itinerario
vital, los condicionamientos y los valores, estrategias y habitos —el sistema personal de
DA— que cada mujer tiene y desarrolla. Ademés, 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.

Nuestras informantes toman sus DA con la finalidad de satisfacer sus necesidades
alimenticias, las cuales pueden ser diversas, algunas de las mencionadas fueron las
biol6gicas —saciar el apetito, atender condiciones de salud particulares—, psicolégicas —
satisfacer gustos y preferencias alimentarias— y sociales —los ritos de comensalidad—.
Sin embargo, el como dan respuesta a estas necesidades varia en cada entrevistada y a

la vez cada en cada DA.

Si bien las DA pueden ser producto de cierta ritualizacion de hébitos influenciados —entre
otros factores— por los gustos y preferencias alimentarias, ideales y valores relacionados

con la alimentacion, identificamos diversas contradicciones, que relataron de manera
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consciente las propias informantes, segun las diversas circunstancias y contextos en los

que se circunscribe cada DA. Ello nos permite reiterar la complejidad de las mismas.

Los macro contextos —condiciones econdmicas, politicas, histéricas, geograficas,
sociales y culturales— influyen en las maneras de producir y comercializar los alimentos,
y en las politicas alimentarias y de salud, en las legislaciones en materia de alimentos, y
las tradiciones y costumbres relacionadas con las practicas culinarias y de consumo.
Todas son condiciones que dan forma a los micro contextos —social, temporal y

alimentario—. Ambos contextos (macro y micro) median las DA.

El contexto temporal de la cocina —el momento en que se ejecutan los comportamientos
alimentarios relacionados con la preparacién de los alimentos— puede ajustarse a
espacios temporales durante el dia, la semana o el afio (invierno, verano) y se relaciona
estrechamente con el contexto social de la cocina, que se vincula con los motivos
(porqué, para qué, para quién o0 con quién) por los cuales se producen dichas actitudes
alimentarias y que se relacionan también con la planificacion, compra, preparacion y

consumo de los alimentos.

Por lo tanto, a través de los contextos temporal y social de la cocina identificamos la
manifestacion de marcadores que expresan la estructura social, es decir, los ideales y
expectativas de lo que integra una comida “apropiada” bajo criterios culturales —los
ideales— asi como expectativas y estandares personales y familiares sobre las
combinaciones de alimentos, de sabores, la elaboracion de platos determinados en
momentos puntuales “la tostada por la mafana (desayuno), la paella para la comida del

medio dia los domingos” por mencionar algunos.

Los contextos temporal y social que se configuran a partir de la influencia de patrones
culturales y sociales (los macro contextos), enmarcan la reproduccién de la norma
alimentaria de las comidas mas instituidas, en nuestro caso el modelo ternario: desayuno,
comida y cena de la alimentacidn, y los ritos de comensalidad. Ambas condiciones —las
normas alimentarias y la comensalidad— influyen en la percepcién de la importancia y la

jerarquia de las tomas de la jornada alimentaria.
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Generalmente, aunque varia de persona a persona, influenciadas por los por diversos
factores del itinerario vital como las trayectorias y sus transiciones, mediadas a su vez por
los ideales, expectativas y/o estdndares de las personas, observamos situaciones
polarizadas, por ejemplo la toma del desayuno de los dias de entre semana que suele
hacerse (preparase y/o consumirse) en solitario, difiere en cuanto a inversion de recursos
economicos, temporales y de esfuerzo —todos menores— en comparacion con la toma
alimentaria del medio dia (la comida) en los dias de fiesta que se enmarcan los ritos de
comensalidad.

Ademas de los usos y costumbres culturales —las normas— expresados en los contextos
social y temporal de la cocina, la relevancia de las tomas alimentarias es influenciada
también por las trayectorias vitales, de ellas la subordinacién de la alimentacién con
respecto al desempefio de un trabajo remunerado fuera del hogar, contribuye a la
configuraciéon de comidas (independientemente de la toma alimentaria) mas rapidas, tanto
en su elaboracion como en su consumo. Asi mismo esta subordinacion se vincula con
otros factores como la percepciéon de disposicion de recursos —el tiempo y HC— y el

sistema personal desarrollado para ejecutar las DA.

Elementos de contexto social de la cocina como son cocinar para alguien mas
(independientemente del contexto temporal) y la cocina de fiesta, condiciones que
favorecen la comensalidad, ademas de que influyen en la cantidad y tipo de recursos que
se invierten, estimulan —positivamente— la motivacion personal (un importante mediador

tanto de la practica como del aprendizaje culinario) de quienes cocinan.

El cocinar para otros como parte de las recompensas culinarias, también interviene en las
maneras de percibir la cocina (los condicionamientos) “cuando cocino para otros algo
disfruto” y en la reproduccién de practicas culturales que se relacionan con la division
sexual del trabajo (el macro contexto) “cuando me casé empecé a cocinar, teniamos que

comer”.
Cocinar con alguien es otro matiz del contexto social de la cocina que se percibe como

una actividad placentera, de ocio, ludica o al menos “mas llevadera”, que ademas de

favorecer la convivencia entre quienes cocinan, coadyuva con el aprendizaje culinario al
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momento de la ejecucion de las tareas culinarias mediante la blsqueda de recetas

(habilidad de gestion de la informacion) y la practica.

La cocina al igual que la alimentacion es funcional y circunstancial, estas condiciones
influyen en los diferentes significados que se le pueden atribuir. En esa ldgica, los
contextos y las recompensas culinarias, son dos de los principales factores que moldean
las maneras de percibir la cocina, desde los recursos que se utilizan hasta algunas

condiciones individuales como la motivacion personal.

Sobre el contexto alimentario, como un mediador mas de las DA, las opciones de
adquisicion como la oferta y las formas de comercializacién de los insumos, pueden ser
percibidas como bastas —al distinguir diversas modalidades— o bien como limitantes —

cuando no se consiguen las variedades o formatos esperados—.

El contexto alimentario se ha modificado sustancialmente a través del tiempo entre las
tres generaciones estudiadas. Aunque persiste —en menor ndmero que en el siglo
pasado— el comercio tradicional, predomina la aparicién de las grandes superficies,
despacho de auto servicio y la posibilidad de comprar por internet sin realizar traslados a
los establecimientos de venta, éstas son acciones que caracterizan el contexto alimentario
de las primeras dos décadas del siglo XXI. A estos cambios se le afiaden como
condiciones sociales (macro contexto) el aumento de la escolarizacion y la participacion
de la mujer en el empleo remunerado fuera del hogar, los cambios demogréficos
derivados de modificaciones en las pautas reproductivas y el control de la natalidad y los

cambios de los ritmos de la vida cotidiana.

Como producto de estas transformaciones, identificamos en los discursos de las mujeres
de la generacion A y algunas de la generacion B la percepcion de la carencia y de
obligatoriedad tanto de “cocinar en casa” como de “aprender a cocinar’ y de reproducir las
pautas culturales relacionadas con la division sexual del trabajo, y por el contrario, las
mujeres de principios del siglo XXI —de la generacion B y las de la generacion C—
consideran que “ahora [la cocina] es un disfrute, antes era una imposicion en las épocas

en las madres ¢no? y ahora es: si te gusta o no te gusta”.
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Sin embargo, las practicas culinarias que nuestras informantes declararon sugieren que
las mujeres continlan como las principales responsables de la ejecucion de las diversas
tareas culinarias: planificacion, compra, almacenaje de alimentos, preparacién de las
comidas y limpieza pre y post cocina; independientemente de las maneras de percibir la
cocina (los condicionamientos) y la variedad de opciones (restaurantes, bares, cadenas

de comida rapida) para “no cocinar”.

En los discursos de las mujeres entrevistadas, influenciadas por diversos factores —de
los contextos social y temporal y los condicionamientos— de su propio itinerario vital,
detectamos que “hacer de comer” sigue siendo una actividad importante tanto por la
regularidad (cada dia y en varias ocasiones) y el tiempo dedicado a su desempefio, como
por las razones o significados que se atribuyen a la preparacién de los alimentos en el
hogar, todos ellos relacionados con la racionalizacibn de los recursos tangibles
(econdmicos) e intangibles (HC), las recompensas de la cocina y los valores del sistema

personal de DA.

Encontramos que la articulacion de las modificaciones del contexto alimentario con otros
factores que median las DA como las trayectorias y transiciones del itinerario vital, los
condicionamientos, el sistema persona de DA y las innovaciones tecnolégicas (el macro
contexto) —caracteristicas de finales del siglo XX y principios de XXIl— asi como el
menaje de cocina, electrodomésticos y productos alimenticios (diversos grados de
manipulacion y/o industrializacién) han influenciado las préacticas culinarias y los

comportamientos alimentarios de las mujeres de las tres generaciones estudiadas.

En términos generales, los recursos materiales —herramientas, electrodomésticos,
alimentos de conveniencia— ademas de reducir el esfuerzo fisico durante la manipulacion
de los alimentos, disminuyen el ejercicio mental involucrado en la planificacién de las
comidas y permiten a las mujeres “poner la comida en la mesa” cuando se carece de
conocimientos y/o HC en la elaboracion de las comidas, no se dispone del tiempo
(recurso) o no se desea (motivacion personal y maneras de percibir la cocina) ejecutar

uno o varios de los procedimientos para la elaboracion de los platos.

El empleo de innovaciones tecnolégicas en menaje de cocina, electrodomésticos y

productos alimenticios brinda opciones —en términos de alimentos y/o maneras de
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hacer— para satisfacer los gustos y preferencias alimentarias u otros valores del sistema
personal. Por ejemplo, en la Thermimix® “el gazpacho queda perfecto”; de igual manera,
las variedades de alimentos de segunda gama en ocasiones se prefieren sobre sus
similares de primera para la elaboracion de algunos platos, cuando se buscan resultados

”

concretos en el sabor “asi no queda ‘tan acido™ y/o la presentacion.

El hacer uso de “la silicona” y el horno de microondas permite la elaboracion de platos en
un menor tiempo que cuando se utiliza la cocina y/o el horno convencional, que a la vez
permite la eliminacién de ingredientes no deseados como la grasa en la preparacion de
algunos platos o bien la conservaciéon de propiedades organolépticas (color, textura) y/o

nutricionales (vitaminas y minerales) de algunos alimentos como los vegetales.

Si bien los cambios y las innovaciones tecnolégicas antes sefalados son considerados
como positivos, también algunos elementos del contexto —presente, inicios del s. XXI—
son percibidos como negativos. Por ejemplo, en las referencias alimentarias “de antes”,
las mas destacadas se relacionaron con la modalidad del autoservicio “en el super nadie
te dice” debido a la desaparicién de la figura del vendedor como fuente de informacion u
orientacion sobre las propiedades de los alimentos y recomendaciones sobre su

manipulacién y almacenamiento.

Con relacion a los métodos de produccién masiva de alimentos, también detectamos
ciertos aspectos negativos, ya que se atribuyen a estos procesos tanto pérdidas de
propiedades organolépticas y/o nutricionales en los alimentos, como la inclusion de
aditivos —pesticidas, hormonas, quimicos, conservantes o colorantes— que han dado
lugar a alimentos, “irreconocibles” para los consumidores, con caracteristicas no
deseables “la carne no tiene el mismo sabor” y la atribucion de efectos adversos en la

salud con la aparicién de “tantas enfermedades ahora”.

Nos damos cuenta que, enmarcados en ambos contextos (macro y micro), de acuerdo
con las caracteristicas de cada persona, mediante las interacciones —producto de la
socializacion primaria y secundaria— las mujeres entrevistadas ha configurado sus
propias trayectorias, entendidas como los pensamientos, sentimientos, estrategias y

acciones relacionadas con la comida y la alimentacion.
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La perspectiva de diacronia, es decir, la evolucién en el tiempo tanto del aprendizaje
culinario como la puesta en practica de las HC, que guio nuestras observaciones y nos
permitié identificar los procesos de reconfiguracion, resignificacion, cambio y/o adaptacion
gue las mujeres ha experimentado durante sus itinerarios vitales, todos ellos relacionados
con los diversos factores —las trayectorias y transiciones, los condicionamientos y el

sistema personal de DA— que finalmente median sus DA.

Entendemos que el concepto de trayectorias transciende la visién de etapas de la vida
debido a que incluye los contextos y los diferentes procesos de desarrollo personal,
profesional y familiar. Como resultado de la conformacion de las trayectorias, las personas
configuran maneras de pensar, sentir y de actuar (estrategias y acciones) relativas a su

alimentacién, mismas que son sujetas a cambios de estado (transiciones) durante su vida.

Identificamos que si bien todos los factores que median las DA son importantes, los
contextos y condiciones —trayectorias y sus transiciones— del itinerario vital son la base
de la configuracion y modificaciones (en el tiempo) tanto de los condicionamientos
identificados —Ilos ideales, expectativas y/o estandares sobre la alimentacion, las
maneras de percibir la cocina, las condiciones individuales y recursos— como del sistema

personal de DA.

La adultez, la emancipacion, cohabitar en pareja y la procreacion, son las condiciones del
itinerario vital que tienen una relevante influencia en los comportamientos alimentarios
relacionados con la planificacion, compra, preparacion, almacenamiento y consumo de

alimentos en el hogar.

En esta serie de reflexiones finales, encontramos que las maneras —creencias, valores y
opiniones— de percibir la cocina, son uno de los condicionamientos que influye tanto en la
adquisicion y desarrollo de las HC como en las DA y que su principal cualidad es su
dinamismo, ya que las apreciaciones sobre la cocina son moduladas por los contextos, las

condiciones del itinerario vital y las situaciones individuales como la motivacién personal.

Los ideales, expectativas y/o estandares son puntos de referencia derivados de

elementos sociales, culturales y simbdlicos y por tanto compartidos por un grupo de
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personas, aungque también son expresiones individuales ya que son reconfigurados de

acuerdo con el contexto y las circunstancias.

Los ideales reflejan las aspiraciones e identidad cultural y les permiten a las mujeres
juzgar qué es “una comida adecuada” en términos de ingredientes, combinaciones,
sabores o presentacion, y lo que es comestible e incluso el tipo de alimentos y/o platos
gue son apropiados de acuerdo con el contexto temporal de la cocina.

Por su parte, las expectativas se configuran durante la socializaciébn primaria y son
referencias compartidas por un grupo mas pequefio como la familia. Los estandares se
refieren a la operacionalizacion de estos puntos de referencia en el dia a dia y aunque
son individuales, también son influenciados tanto por el contexto social de la cocina como
por las interacciones con personas con las que cohabitan —o han cohabitado— los

padres, parejas, hijos y/o compafieros de piso.

Los individualismos alimentarios se expresan en los estandares —mediados por los
ideales y expectativas— y en las condiciones individuales en las que agrupamos los
componentes biolégicos —hambre, intolerancias a alimentos y/o nutrientes, estados
fisiol6gicos puntuales, estado de salud y/o enfermedades—, psicolégicos —gustos y
preferencias alimentarias, sensacion de placer o desagrado al comer y/o preparar los
alimentos el gusto por la cocina o por comer, motivacion personal, estados de animo,
aversiones (ingredientes, alimentos, platos, practicas) — y sociales —roles de género,

paternidad, entre otros—.

En cuanto a los recursos, hemos visto que una vez que son adquiridos, pueden
acumularse a lo largo del itinerario vital como el caso de los conocimientos, las HC, los
valores y las tradiciones culturales, o bien pueden disminuir, como sucede con los
economicos, temporales, sociales (las relaciones) por diversas condiciones propias del

curso vital.
El tiempo como recurso intangible es un mediador importante de las DA que incide en los

comportamientos alimentarios relacionados con la planificacion, compra, preparacion y el

consumo de los alimentos en el hogar. Influye en las maneras de percibir la cocina, lo que
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a su vez, aunado con el contexto social de la cocina, también contribuye en la sensacién

de disposicion o carencia de este recurso y todo ello en su conjunto repercute en las DA.

El desempeiio laboral fuera de casa (trayectoria) y los diversos roles que las mujeres
ejercen produce sensaciones —consideradas negativas— de agobio, de “ir de siempre de
prisa” e influyen en la apreciacion de falta de recursos temporales y de energia fisica —el
incremento de una nocién de agotamiento o cansancio—, lo que repercute también en la
motivacion personal para realizar las actividades culinarias “muchas veces llego mas

tarde de las 8pm, tengo hambre, estoy cansada y no tengo ganas de hacer nada”.

Para dar solucion a las tomas alimentarias cuando “no hay tiempo” las informantes
procuran elaborar y/o planifican comidas “faciles” y/o “practicas” —constituidas por
ingredientes ya conocidos de una diversidad limitada, “pocos” procedimientos de
manipulacién, y que no requieran vigilancia constante durante su elaboracion—, y
“rapidas”, aquella que se prepara entre 20 y 30 minutos (sin incluir la compra y la limpieza
post cocina). Aunque también hubo quien considerara como comidas rapidas aquellas

que “estuvieran listas” desde 5, 10 o en menos de noventa minutos.

La accion de concentrar la compra y/o la elaboracion de comidas (platos, salsas, caldos,
sofritos) en un solo dia, incluir en la lista de la compra alimentos de segunda a quinta
gama, que segun criterios y HC de quienes cocinan puedan ser transformados en platos
en “poco tiempo”, fueron algunas de las estrategias que se llevan a cabo para solucionar
las tomas alimentarias —propias y/o familiares— cuando se carece de recursos

temporales.

Relativo a los comportamientos alimentarios de la preparaciébn y consumo de los
alimentos, la impresion que se tiene del tiempo influye en las practicas culinarias de las
mujeres entrevistadas al mediar no s6lo en el tipo de platos que son elaborados, sino en
coOmo se preparan y qué utensilios se emplean para hacerlo. Para preparar platos
‘rapidos” yl/o “faciles”, ademas de sus HC, las mujeres hace uso de diversos
electrodomésticos para “ahorrar tiempo” como minipimer® o tdarmix®, el horno de

microondas o los robots de cocina.
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El empleo del horno de microondas, les permite “dar golpes de calor” a los platos
precocinados para tener la comida en un momento o bien con uso de “la silicona” pueden
disminuir el tiempo de preparacion de algunos platos “el pescado al vapor como un
papillote [...] lo haces muy rapido [...] se puede hacer en el horno, pero en el microondas

es mas rapido, en 10 minutos tienes un filete de merluza o algo cocido al vapor perfecto”.

Los robots de cocina como la Thermomix® permiten el “ahorro del tiempo” ya que limita el
uso de utensilios de cocina —lo cual ayuda a disminuir las actividades de limpieza durante
y después de la elaboracion de las comidas— “en 1 hora y media, tuve una pizza de
primero, una lasafa que podia ser primero o segundo y un sorbete y las cocas y sin lavar
el aparato en ningdn momento”; estas herramientas también conceden la coccion de
varios platos a la vez o bien facilitan la elaboracion de platos o salsas porgue no requieren
por parte de la cocinera la realizacién de tareas manuales como “dar vuelta a la cazuela”
y/o vigilancia constante, ambas condiciones facilitan a las entrevistadas la ejecucion de

otros quehaceres culinarios y/o el desempefio de otras actividades.

Por otro lado, sabemos que la interaccion de diversos factores que influyen en las DA
como las maneras de percibir la cocina “a mi me gusta cocinar”, contar con otros recursos
como las HC “para ella todo es facil, sabe cocinar”, el contexto temporal “el domingo
haces mas elaborado” y social de la cocina “si viene alguien, lo tengo bastante en cuenta,
soy bastante mas cuidadosa con la cocina y cocino mas elaborado, que si es para mi
sola” influyen positivamente en la sensacién de disponer de tiempo para la compra,

preparacion, limpieza pre y post cocina y el consumo de los alimentos.

Con respecto al dinero, como un recurso tangible, permite a nuestras informantes hacerse
de materias primas (alimentos, especies, bebidas), insumos (libros), electrodomésticos y/o
menaje de cocina necesarios para la preparacion de los alimentos en el hogar. El dinero y
el tiempo son recursos que se expresan como valores en el sistema personal de DA y

constantemente son tomados en cuenta por nuestras entrevistadas al realizar sus DA.
La relevancia del dinero en las DA, a su vez es influenciada por la interaccién con otros

recursos como el tiempo y los estandares personales sobre la alimentacion “prefiero

comer bio”, los gustos y preferencias alimentarios “selecciono mucho las marcas, algunas
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no me gustan y punto” y otros valores del sistema personal de DA como son el sabor, la

conveniencia, la salud, la calidad y la funcionalidad de los electrodomésticos.

Las estrategias como comprar productos de temporada y concentrar la compra, son
percibidas como un ahorro de dinero. Al adquirir productos de la estacion, ademas de
conseguirlos a precios mas asequibles, se considera que sus caracteristicas
organolépticas como el sabor son mas recomendables. Hacer el menor numero de viajes
para la adquisiciéon de la materia prima permite gestionar el tiempo y a la vez el ahorro del
dinero ya que se gasta menos combustible, en el caso de utilizar el auto o el costo del
pasaje en los viajes de transporte publico y porque se realiza la compra en sitios ya
identificados con precios mas bajos, lo que ademas facilita la gestiéon y el control de los

recursos econémicos.

Sobre las HC, son un recurso personal y estan circunscritas a contextos determinados —
culturales, sociales y temporales— e intervienen en las DA a través de una compleja
entramada de procesos racionales y conscientes, que de manera simultanea y
contradictoria pueden ser inconscientes y arbitrarios. Se conforman por interacciones con

otros factores que intervienen en las DA:

e las trayectorias y transiciones del itinerario vital,
¢ los recursos como el tiempo, dinero y las redes sociales;
e la motivacion, una condicién individual para el desempefio de las actividades

culinarias;

los ideales, expectativas y/o estdndares;

y los valores personales relacionados con la alimentacién y la cocina.

Todos ellos son factores que a su vez se manifiestan como una importante influencia en
las maneras de percibir la cocina. Y juntos, los procesos, los contextos, las maneras de
percibir la cocina, las trayectorias, transiciones, recursos, motivacion, ideales,
expectativas y/o estandares y los valores personales sobre la alimentacién influyen en las

practicas culinarias y en las DA.

Ademés de compleja, la relacién entre las HC y las DA es bidireccional, ya que las DA

influyen en el desarrollo y adquisicién de las HC, porque a medida que la mujeres eligen
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elaborar sus platos —independientemente de la gama de las materias primas que
empleen— mediante la practica y la motivacion personal o maneras de percibir la cocina,

se adquieren, desarrollan y/o perfeccionan sus conocimientos y HC.

Las HC como contextuales y personales, influyen también en las DA a través de procesos
racionales, ya que de manera consciente se toman las decisiones y procedimientos que
se consideran necesarios para la elaboracion de las comidas. Estas elecciones incluyen
desde identificar la materia prima, equipo y menaje, hasta las técnicas de manipulacion
y/o coccién de los alimentos.

Sin embargo, también observamos que la toma de ciertas decisiones se hace de manera
improvisada y/o arbitraria, ya que “de ultimo momento” mientras se desempefian las
actividades culinarias se pueden hacer cambios relacionados con la eleccion de los

ingredientes, las técnicas de coccidn o las maniobras de manipulacion de los alimentos.

Las HC mecanicas son la base para el desarrollo de las HC tacitas —perceptuales, de
estimaciéon, conceptuales, creativas, planificacién, gestion de la compra, organizacion,
orden, negociacion y conciliacion—. También son fundamentales para el progreso de
otras habilidades que consideramos transversales porque trascienden el ambito
doméstico, como las de blusqueda y gestion de la informacién, multitasca y manejo de

herramientas y/o equipos.

Ademas de las HC mecanicas, algunas HC tacitas como el manejo de herramientas y/o
equipo de cocina, las perceptuales, conceptuales, creativas, de orden y organizacion,
fueron referidas por nuestras informantes como parte de lo que ellas consideran como
“saber cocinar” mismas que también se vincularon con la auto confianza en el desempefio

culinario.

Las redes sociales, como capital intangible, son esas interacciones con los familiares,
madres, padres, hermanos y amigos, que ademas de contribuir a la adquisicion vy
desarrollo de las HC tanto en las fases de transmision como de aprendizaje; también son
un recurso que se puede concretar materialmente en comida, o bien, al compartir y

repartir las tareas involucradas en la preparacion de los alimentos.
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Por otro lado, algunos condicionamientos, se expresan como valores en el sistema
personal de DA. Por ejemplo, el gusto por cocinar y/o por comer, que se manifiesta en el
valor del placer y los gustos y preferencias alimentarios, lo encontramos con el mismo
nombre o como otro valor en diferentes situaciones y personas; los recursos tangibles
como el dinero también son operacionalizados en forma de valor: el costo y el tiempo en

la conveniencia.

Observamos diversas formas en las que se manifiestan y satisfacen los gustos y
preferencias alimentarias (condicionamiento y valor), en los comportamientos alimentarios
relativos a la preparacion y consumo de los alimentos. Ademas de la influencia de otros
factores —recursos, ideales, expectativas y/o estandares—, el influjo de los gustos y
preferencias alimentarias se distingue en la seleccion de alimentos, condimentos, técnicas
y/o métodos de coccidn y uso del menaje y equipo de cocina. Encontramos que el sistema
personal de DA esta integrado por los valores, estrategias y habitos de nuestras

informantes.

Los valores como las DA son dinamicos ya que se modifican a lo largo del itinerario vital y
situacionales porque suelen jerarquizarse de acuerdo con contextos determinados —
temporales y sociales—. Por ejemplo, el valor de los gustos y preferencias alimentarias
premia sobre el de la conveniencia o rapidez en una comida de celebracién (contexto

social).

Los valores que identificamos en la muestra estudiada fueron: los gustos y preferencias
alimentarias, el costo, la calidad, la “practicidad” y/o conveniencia y/o la inmediatez, el
placer, el satisfacer los gustos y preferencias alimentarias de terceros, la salud, las
manifestaciones ideoldgicas y el cuidado del medio ambiente y la responsabilidad social.
Generalmente la prioridad otorgada a los diferentes valores esta sujeta a condiciones de
tension, conflicto, negociaciones y ajustes que las propias mujeres hacen, ya que una sola
DA dificilmente los satisface todos. Pero el desarrollo del sistema de valores permite el

establecimiento de ciertas estrategias que facilitan la rutinizacion de las DA.

Aunque discursivamente la alimentacion y su relacion con la salud fue un binomio
mencionado en diferentes ocasiones por nuestras informantes, la salud, como otro de los

valores que integran el sistema personal es jerarquizado y negociado cuando se
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considera con relacién a otros factores —contextos determinados, maneras de percibir la
cocina, condiciones del itinerario vital, condiciones personales o recursos— que

determinan las DA.

Ademas, el valor de la salud fue mencionado como referente —moral— o guia de lo que
“los otros” deberian tomar en cuenta al realizar sus DA. Se configura a partir de los

comportamientos alimentarios que las informantes consideran que son “saludables”.

Hemos sefalado que las percepciones de comer “saludable” son diversas y complejas,
porque admiten matices que se relacionan con la ingestion de los alimentos, las formas de
prepararlos o producirlos y se configuran a partir de ideales, expectativas o estandares.
También son un reflejo de las experiencias sociales, culturales y la reproduccién tanto de
los discursos meédicos como de los contradiscursos —discursos “alternativos” a los
difundidos por autoridades sanitarias del ambito de la salud publica— de un momento

historico determinado.

Las maneras de comer “saludable” se asocian con el consumo de alimentos (frutas y
verduras, lacteos, carne, pescado y legumbres) y/o combinaciones especificas, el origen
de los insumos —Ilo local, regional y/o nacional que no “lo extranjero”— y procesos de
produccion, en este sentido los métodos no intensificados ofrecen ventajas importantes al
compararlos con los intensificados: carecen de aditivos que son asociados con efectos

adversos a la salud y preservan sus propiedades organolépticas y nutricionales.

A diferencia de las comidas procesadas industrialmente, las elaboradas en casa son
“saludables” debido a que se conocen y controlan los ingredientes —tipo y cantidad— que

son afadidos en las preparaciones.

Las técnicas culinarias para preparar los alimentos, las frecuencias, cantidades y patrones
de consumo, también fueron asociadas con una dieta “saludable”. En este sentido, la
mesura, en especial con el empleo de las grasas, el balance y/o el equilibrio, la variedad y
‘la dieta mediterranea” conforman las caracteristicas de las maneras “saludables” de

comer.
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La variedad es un instrumento con el que se logra el “equilibrio” de la dieta. La
identificamos en tres dimensiones: la inclusion de varios grupos de alimentos (verduras,
lacteos, pescados), distintos alimentos de un mismo grupo (zanahorias, judias, tomates,
lechuga) y las maneras en que son preparados los alimentos (arroz con judias, arroz con

atun, arroz a la cubana, por mencionar algunos).

Asi mismo, cumplir con la pauta de darle variedad a la alimentacion es una condicion que
afiade complejidad a la planificacién de las comidas y se percibe como lo “peor” la que
“‘mas abruma” y/o “mas cansa’. Durante las entrevistas y los grupos de discusion las
mujeres revelaron diversas estrategias —de eliminacion, limitacion, sustitucion y
moadificacion— durante los comportamientos alimentarios de la compra y preparacion de

los alimentos, cuando priorizan el valor de la salud en sus DA.

De este modo, las estrategias son los esquemas individuales desarrollados para realizar
las DA, se emplean para atender necesidades —biopsicosociales— de las personas, al

operar en la practica un sistema personal de valores.

Las estrategias ademas son influenciadas por otros condicionamientos como los ideales,
expectativas y/o estandares, las percepciones sobre la cocina y los recursos con los que
se cuenta: tiempo, HC y dinero, entre otros. Se construyen a partir de experiencias
pasadas, de decisiones con resultados exitosos bajo condiciones particulares en

contextos determinados y suelen convertirse en habitos.

Ambas, estrategias y habitos ayudan a simplificar y ejecutar algunas DA de manera
rutinaria, proporcionan los lineamientos que facilitan la toma de decisiones sin necesidad
de analizar y/o negociar y reajustar los valores en cada DA. La eliminacion, limitacion,
sustitucién, adicién y modificacion de platos, ingredientes o técnicas culinarias, fueron las
principales estrategias empleadas por las mujeres entrevistadas que se articulan con
diferentes HC —mecanicas, perceptuales, creativas, de estimacion, de organizacion, de
orden, de planificacion y la habilidad de busqueda y gestion de la informacién, por

mencionar algunas— cuando buscan satisfacer el valor de la salud en la DA en cuestion.
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Nuevas interrogantes

Aunque consideramos que nuestro estudio aporta datos empiricos que contribuyen a la
comprension de la relacion entre las HC y las DA, también consideramos que abre otras

interrogantes.

Realizamos un estudio cualitativo con una muestra de 32 mujeres entre 24 a 73 afios de
edad, residentes en la zona metropolitana de Barcelona. Basados en los contextos y las
personas, a partir de los discursos de 32 informantes y 721 encuestas aplicadas,
caracterizamos las HC descritas. Sin embargo, en estudios con muestras mas grandes en
las que se incluyan hombres y mujeres de otras regiones de Catalufia y/o Espafa y/o
otros paises y diversos entornos rurales y urbanos, podrian brindar mas informacién sobre
las HC —identificarse otras mas—, practicas culinarias y las DA —observarse mas

factores que las moldean—.

Consideramos que nuestro proceder teérico metodolégico y los temas identificados dentro
del analisis pueden ser replicables y/o aplicables como una aproximacion para

comprender las DA y su relacion con las HC en poblaciones similares.
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ANEXOS

ANEXO I. Términos culinarios

Atole: la palabra atole es una derivacion de la voz nahuatl atolli y significa "agua en
movimiento" o "agua removida". Es una bebida de origen prehispanico, hecha a base de
maiz hervido con leche y agua, endulzada con piloncillo —un tipo de aztcar morena—.
Los més comunes son saborizados con vainilla, fresa y chocolate, pero cada estado del
pais tiene su propia version. Son la bebida que por excelencia acompafia a los tamales
(Delicias prehispéanicas, 2012).

Bechamel: salsa a base de harina, que dependiendo del lugar puede ser de trigo o de
maiz, sofrita en una grasa que dependiendo igualmente del pais es mantequilla o aceite,
se le afiade leche entera —removiendo sin descanso para que no se formen grumos— y
se condimenta con nuez moscada (Azcovtia, s. f.).

Chirivia (pastinaca sativa): es una raiz que se emplea como hortaliza, fisicamente muy
parecida a la zanahoria, aunque es mas palida y con sabor mas intenso (Azcoytia, 2008).

Coca de pinyons: las cocas son unos de los dulces que se ofrecian a los dioses griegos
y romanos. Las cocas son muy antiguas y se ha documentado sobre ellas desde que
existe la escritura. En el campo bajo, las tierras tarragonesas y en la comarca de Lleida
las cocas tienen mucha tradicién. Se hacen siempre para los festejos mayores, para
cualquier fiesta o para un convite con amigos a manera de postre después de la comida.
La coca de pinyos es una de las mas valoradas®®.

Carquinyolis: son una especie de pastas secas tipicas de Catalufia®’.

Cocotte: olla hecha de hierro fundido esmaltado, es una aleacion de hierro rica en
carbono y recubierta de esmalte, compuesto principalmente de vidrio. Se trata de uno de
los materiales que mejor retienen el calor, difundiéndolo lentamente y repartiéndolo de
forma homogénea (Utensilios de cocina, 2010).

Cuscus: el cous cous, cous-cous, alcuzcuz o kuskusus, es un plato tradicional de la
cocina de Africa del norte, hecho a base de sémola de trigo duro, y a veces de cebada o
de trigo verde, este Ultimo en Tunez especialmente (Larmangue, 2014).

Enchiladas: plato que se elabora con tortilla de maiz bafiada en alguna salsa en la que
se utiliza uno o varios chiles para su preparacion. Dependiendo del estilo o region del pais
en donde son elaborados, las enchiladas pueden rellenarse de carnes: pollo, pavo, res o
queso, y ser acompafiadas de alguna guarnicion adicional a manera de topping, que
generalmente consiste en cebolla fresca picada o en rodajas, lechuga, crema de leche y
gueso (Gonzélez, 2012).
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Escudella de carn d'olla: antes era un plato de uso diario y de cocina campesina. Hasta
1936 era un plato de los dias laborables con mas o menos riqueza de ingredientes y los
domingos: arroz. Hoy en dia es un plato para festividades, tipico en Navidad. La escudella
esta compuesta por carne y huesos de cerdo, ternera y verduras (Manu, 2012).

Fideua: del valenciano fideua. F. Plato semejante a la paella hecho con fideos en lugar de
arroz (Real Academia Espariola [RAE], 2001a).

Fricando: cierto guisado de la cocina francesa (RAE, 2001b).

Gamas de los alimentos: de acuerdo con la Procuraduria Federal del Consumidor
[PROFECO] (2009) existe una clasificacion de alimentos desde hace varias décadas
denominada gamas, agrupa frutas, hortalizas y alimentos preparados. Las caracteristicas
de cada categoria de la nomenclatura gama son las siguientes.

Gama [|: son los alimentos frescos, verduras y todo tipo de carnes que
simplemente se refrigeran para conservarlos.

Gama IlI: son los alimentos enlatados, conservas o0 vegetales donde ya existe un
tratamiento térmico para su conservacion.

Gama lll: en esta clasificacion se incluyen todos los alimentos congelados.

Gama IV: esta gama también es conocida como alimentos minimamente
procesados y son particularmente vegetales y frutas cuidadosamente
seleccionados, lavados, desinfectados y troceados a los cuales se les elimina el
agua. Una vez realizado dicho proceso, se envasan y quedan listos para el
consumo. Por ejemplo, las ensaladas que se venden en bolsas flexibles o charolas
y que traen incluso aderezo y crotones. Estos alimentos no sufren ningun
tratamiento térmico, se caracterizan por ser crudos y venderse frescos.

Gama V: son alimentos preparados y cocidos que tienen la caracteristica de
conservar el sabor de un plato “recién hecho”. El proceso de manufactura
comprende: cocinar, envasar, quitar el oxigeno, sellar y refrigerar. El consumidor lo
Gnico que debe hacer es calentarlo y consumirlo.

Hojaldre: masa de harina muy sobada con manteca que, al cocerse en el horno, forma
muchas hojas delgadas superpuestas (RAE, 2001c).

“Mariquitas”: también conocidas como chicharitas o chips de platano. Se preparan
haciendo cortes finos en rodajas del platano verde, se frien en aceite o0 manteca de cerdo
hasta quedar doradas y se afiade sal*®.

Masa brisa: masa quebrada o la pasta brisa (galicismo de péate brisée) es un tipo de
masa dura empleada para bases tanto de tartas como tartaletas dulces y saladas. Al ser
cocinada al horno forma una costra consistente (Directo al paladar, 2009).

Mousse: Plato preparado con claras de huevo que dan consistencia esponjosa a los
ingredientes dulces o salados que lo componen (RAE, 2001d).

Pastissets de Tortosa: dulce —tipo empanadilla— se constata su elaboracion desde la

época medial, existen diversas recetas para elaborarlos®®,
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Picada: la picada se utiliza en la cocina catalana para ligar salsas o reforzar los guisos —
realzar el sabor del guiso—. Hay diferentes picadas, la base para prepararla es mezclar
pan frito o galletas, ajo, frutos secos, plantas arométicas diversas, se machaca en el
mortero hasta formar una pasta espesa (Sabor mediterraneo, s. f.-b).

Inés Butrén, una de nuestras informantes, critica gastronémica en www.atable.es y
cocinera con experiencia de mas de 20 afios, describe asi la picada:

Hay muchas, de pan, de frutos secos, de chocolate de toda clase de especias, de toda
clase de hiervas de licores de todo tipo, vinos, vinos rancios, vinos dulces, la picada se
hace un mortero y que vuelca al final en un guiso y lo que hace es “redondearlo”, llenarlo
de sabor y de aroma. Lo has de tirar en el Gltimo momento y dejar que haga un 5 minutos
una ultima ebullicion y luego dejarlo reposar para que todos los sabores se liguen y eso es
lo que distingue a la cocina catalana y es muy rica. Inés (B, 48, E, PH).

Propiedades organolépticas (o caracteristicas): Dicho de una propiedad de un cuerpo:
Que se puede percibir por los sentidos (RAE, 2001e).

Quiche: pastel hecho con una base de pasta sobre la que se pone una mezcla de
huevos, leche y otros ingredientes y se cuece al horno (RAE, 2001f).

Sofrito: es una de las salsas basicas en los guisos. Constituye una base con que se
elaboran la mayoria de los platos guisados de la cocina mediterranea. Se puede decir que
no hay guiso sin sofrito (Sabor mediterraneo, s. f.-a). Esta salsa base o basica se prepara
al sofreir (freir) en aceite de oliva cebolla y tomate. Ademas se pueden agregar diversos
vegetales como puerro, zanahoria o pimiento. La eleccién de los ingredientes depende de
las preferencias alimentarias “el gusto” de la cocinera o de las personas que comeran el
plato preparado.

Tamales: proviene de la palabra tamalli del nahuatl que significa envuelto. Son una
preparacion de origen prehispanico. Elaborados con masa de maiz rellena de carnes,
vegetales, chiles, frutas, salsas y otros ingredientes, envuelta en hojas de maiz o platano
y cocinados al vapor. Pueden tener sabor dulce o salado. Igual que hoy, los tamales eran
un alimento para las grandes fiestas, se preparaban siempre en forma colectiva para
agradecer la fertilidad de la tierra, en eventos sociales y como ofrenda a los muertos
(Gironella, 2011; “México posee la mayor variedad de tamales en el mundo”, 2009).

Tamizar: pasar algun ingrediente por el tamiz para separar o depurar las partes finas de
las gruesas "tamizar la harina; tamizar una salsa".

Técnicas de coccion: se derivan de los métodos de coccion. Algunas de las méas
comunes en el ambito doméstico son:

A la cazuela (o casseroling, del francés a casserole): la comida es cocinada y
servida en el mismo recipiente. Se refiera a la coccion lenta de vegetales y carnes
con liquido y en el horno. También puede referirse a un plato (Oxford dictionaries,
s. f.).

Asar: cocer y dorar al contacto con calor —seco—. Es un método empleado
cuando se busca dejar una costra en el alimento cocinado. Puede emplearse el
horno para este método (Villareal, 2007).
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Asar la plancha: cocimiento por contacto por calor radiante (Villareal, 2007).

Empanar: se refiere a la accion de rebozar un alimento con pan rallado antes de
cocinarlo; generalmente antes de rebozar se pasa el alimento por algin
ingrediente como huevo batido, leche, entre otros para facilitar que el pan se
adhiera y/o ligue al alimento.

Escalfar: también referido como pochar, es cocer un alimento en un liquido: agua,
caldo, leche, salsa o mantequilla, a una temperatura inferior al punto de ebullicién.
Esta es la principal diferencia entre escalfar y escaldar, el escaldado se realiza en
el liquido hirviendo y en tiempo reducido. Los alimentos ideales para utilizar este
método de coccién son los que poseen un alto contenido en proteinas y son
firmes, como los pescados y las carnes, asi se consigue que conserven su forma,
que no pierdan mucho volumen y que resulten jugosos, pero siempre y cuando se
controle la temperatura.

El término pochar se utiliza mas a menudo con los vegetales, por ejemplo al
sofreir cebolla, pimientos o tomates, se estan cocinando en su propio jugo y
generalmente en el medio graso utilizado que suele ser aceite (Carrera, 2013).

Estofar: al igual que al guisar, es un método de coccién en el que se emplea calor
himedo, se realiza una cocciéon lenta que ayuda a reblandecer las fibras
musculares y tejido conectivo resultando asi carnes tiernas. Sin embargo, a
diferencia de guisar, se utilizan piezas grandes de carne, las cuales son cubiertas
parcialmente con liquido (Carrera, 2013).

Freir: coccion por inmersion en aceite (Carrera, 2013).

Guisar: método de coccion lento en el que se emplea calor himedo, ello ayuda a
reblandecer las fibras musculares y tejido conectivo con la finalidad obtener carnes
tiernas. A diferencia de estofar, se utilizan pequefias piezas de tamafio uniforme
que estan totalmente inmersas en el liquido (caldos) (Carrera, 2013).

Hervir: coccion de un alimento por inmersion en un liquido que puede partirse con
el liquido en frio, a punto de hervir o hirviendo (Carrera, 2013).

Hornear (o rustir): hornear y rustir son dos métodos de coccién de calor seco. En
ambas técnicas se utiliza aire caliente para conducir el calor, por lo general a
300°F o més. En ambos métodos, la comida queda color marrén en el exterior, le
afiade textura crujiente y sabor al cocinarse en su propio jugo. Antes el rustido se
realizaba sobre una llama directa —asar— hoy se hace en el horno. Si bien estos
métodos de coccidn son casi idénticos en la cocina, hay algunos puntos que los
diferencian como:

a) la estructura de los alimentos: éste es el principal factor que diferencia a estos
métodos de cocina aparte. Rustir, aplica a alimentos que son de estructura
sélida antes de que comience el proceso de coccién, carne y verduras,
mientras que al hornear se emplean alimentos que carecen de estructura y que
se convertiran en soélidos como tartas o madalenas;

b) la temperatura: por lo general se dice que el rustido requiere temperaturas mas
altas, 400°F o superiores, mientras que la coccion al hornear se produce a
temperaturas méas bajas, hasta 375°F;

c) el contenido de grasa: mientras que muchos productos horneados contienen
grasa en el interior, un revestimiento exterior de grasa, como las verduras o



carne cepillado con aceite de oliva, es un indicador de rustir o asar al horno;
cacerola cubierta: Al rustir se emplea tipicamente una cacerola sin tapa,
mientras que los alimentos que se cuecen pueden estar cubiertos, aunque no
todos, por ejemplo las tartas (Carrera, 2013).

Rebozar: recubrir un alimento antes de freirlo o cocinarlo al horno con ingredientes
como harina y huevo u otros. Una vez cocinado queda envuelto en una costra mas
0 menos crujiente.

Saltear: es un método de coccion en el que se emplea un wok o cazuela profunda
y los alimentos son cocinados con poca cantidad de grasa con una llama
relativamente alta. Se vierten inicialmente condimentos y luego los alimentos a
saltear. Durante la aplicacion de este método de coccion es importante mantener
los alimentos en movimiento para evitar que se quemen (Carrera, 2013).

Sofreir: Freir en una sartén alimentos, generalmente verduras.

Vapor: coccién mediante calor y humedad, el liquido —generalmente agua— se
encuentra separado de los alimentos, estos se cuecen por vapor que despide el
liguido hirviendo. Para realizar este tipo de coccion se puede emplear una
vaporera o0 una rejilla que contenga los alimentos arriba del liquido de coccion
(Villareal, 2007).

Tostones: hechos con platano macho verde cortado en rodajas gruesas, es freido dos
veces, una inicial y posteriormente se aplanan mecanicamente y se frien por segunda
ocasion, una vez dorados, se les afiade sal*®.

Maduritos: se elaboran con platano macho maduro en cortes longitudinales, se frie en
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aceite 0 manteca™”.

Yuca con “mojo criollo” de naranja agria: la yuca es una planta de América tropical, de
la familia de las Lilidceas, con tallo arborescente, cilindrico, lleno de cicatrices, de 15 a 20
dm de altura, coronado por un penacho de hojas largas, gruesas, rigidas y ensiformes.
Tiene flores blancas, casi globosas, colgantes de un escapo largo y central, y raiz gruesa,
de la que se saca harina alimenticia. Se cultiva en Europa como planta de adorno (RAE,
2001g). La raiz de la yuca es un tubérculo comestible. EI mojo criollo se elaboré con
cebolla, ajos, aceite vegetal y el zumo de una naranja agria que se puede sustituir por
limén o vinagre y sal’®.

Ropa vieja: es un plato popular del Caribe, especialmente Cuba, Panam@, Puerto Rico y
la Republica Dominicana. Se trata de un bistec de falda rallado en una base de salsa de
tomate. El origen de la ropa vieja es de las Islas Canarias (Espafia), como el ultimo lugar
en donde los barcos de Espafia se detendrian en el camino a las Américas o de regreso a
Espafa. Asi es como ropa vieja llegé a la isla, con los inmigrantes de Canarias. En la

4 Informacion obtenida de la observacion participante del curso “cuinat cultura cubana” impartido

por Isabel Holgado.
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por Isabel Holgado.



version original de “Ropa Vieja” figuran restos de comida, pero mas tarde se convirtié en
un plato de carne desmenuzada con garbanzos y patatas en las Islas Canarias. El plato
nacional es una caracteristica de Cuba y no tiene garbanzos o las patatas, es sélo la
carne desmenuzada en salsa®®’.

Vichyssoise: es una crema elaborada con puerro, patata, cebolla, leche y nata, aunque
puede incluir otros ingredientes.

Wok: una especie de sartén redonda y es caracteristica por ser abombada en el fondo, el
tamafo medio es de 30 cm o mas de diametro. Suele estar hecha de acero, hierro fundido
o aluminio.

%87 |nformacion obtenida de la observacién participante del curso “cuinat cultura cubana” impartido

por Isabel Holgado.

vi



ANEXO Il. Perfiles de las informantes

A continuacion presentamos datos complementarios acerca de nuestros informantes.
Inicialmente ampliaremos informacién sobre las voluntarias de los grupos de discusion y
las entrevistas y posteriormente sobre las personas que cumplimentaron las encuestas
aplicadas en los CC de Barcelona.

Ethel nacié en Callao (Peru), reside en la ciudad de Barcelona hace méas de 20 afios.
Cocinera quien disfruta de las labores culinarias y desde la infancia (no indicé la edad)
guiada por su propia motivacion personal o gusto por la cocina preferia ayudar a su madre
en las tareas culinarias que no en el resto de las labores del hogar, de esas, se encargaba
su hermana mayor. Actualmente su cocina se caracteriza por incluir platos y sabores de
los lugares en los que ha vivido y visitado.

Docoloz nacié en Melilla, Espafia. Hija de padres comerciantes se considera afortunada
por no haber pasado hambre en la época de las post guerra. Docoloz no solia estar por
casa cuando su madre cocinaba debido a que desempefiaba trabajos remunerados fuera
del hogar pero aprendio a cocinar porque “no quedaba otro remedio” una vez que contrajo
nupcias.

Margarita de Lugo, Espafia y en el grupo de discusion dijo vivir en Barcelona desde hacia
mas de 44 afos. Reconoce no gustarle la cocina y aunque aprendié a cocinar por
“obligacion” y desarrollo esta actividad desde que se caso, ahora, que sus hijos se han
emancipado y su marido jubilado, suele compartir las tareas culinarias con este Ultimo
quien desde su jubilacion participa cada dia en las actividades relacionadas con la
planificacién, compra, almacenamiento y preparacion de los alimentos.

Silvia Z naci6 en Chile y ha vivido en Argentina y Barcelona, en esta Ultima ciudad desde
hace 31 afios (al momento de su participacion en el grupo de discusion). Ella desde
pequefia le ha gustado cocinar, condicibn que favorecidé su aprendizaje culinario.
Actualmente su cocina suele caracterizarse por la elaboracién comida de Argentina y
Espafa en general, sobre la cocina Chilena dijo que dado que sali6 de Chile siendo una
adolescente suele hacer apenas algunos platos de esta gastronomia.

Carmen nacio en Espafia, incursion6 en la cocina desde joven. En casa de sus padres
solia hacer postres para diferentes ocasiones. Relatdé que aprendié a cocinar bajo la
ensefianza de su madre y hermana mayor. Posterior a contraer nupcias se ha hecho
responsable de la alimentacién de su familia. Reconoce que le gusta la cocina, tanto la
dulce como la salada. Actualmente junto con su hija (Marta) han hecho un compendio de
recetas de postres que comparten a la comunidad cibernauta mediante el blog Galeteria
http://galeteria.blogspot.com.es/

Pilar de Esparfia, desde pequefia recuerda haber participado en las tareas culinarias del
hogar al ayudar a su madre. También reconoce que como parte de las inquietudes
culinarias de su padre, solian —cada sabado— salir a comer a algun sitio por los
alrededores de Barcelona. “los sabados por la mafana nos ibamos a conocer
restaurantes de pueblos de Catalufia que le habian dicho [a mi padre] que estaban bien
entonces yo conozco muchos restaurantes [...] porque cada sabado ibamos a conocer un

Vii


http://galeteria.blogspot.com.es/

restaurante”. Destacd, de sus memorias de las rutas culinarias (parte de las trayectorias
familiares), el inicio de su gusto por la comida y el entrenamiento de su sentido del gusto,
ya que sus padres le permitian ordenar lo que ella deseara de la carta, sin restricciones.

Supongo que es la educacién del gusto al suerte de tener un padre que le gustaba comer y
gue le gustaba llevarnos a sitios, ir probado [...] y el hecho de que nunca me han hecho
comer el menu de nifos [...] yo la carta era libre y yo podia coger lo que queria, siempre
tenia platos que me encantaban. Pilar (B, 51, JC, S).

Actualmente comparte en el blog http://delicies.blogspot.com/ informacion relacionada con
diversas teméticas de la cocina, de entre las cuales destacamos criticas gastrondémicas a
restaurantes de Catalufia, recomendaciones de recetas (hechas por ella o bien de amigos
cercanos) y sugerencias de libros de cocina, por mencionar algunas.

Susanna nacion en Espafia, desde pequefia aprendié6 a cocinar producto de las
enseflanzas de su madre y abuela. Actualmente vive con su pareja quien muy
ocasionalmente participa en las actividades de la cocina. Ella es la responsable principal
de todas las tareas involucradas en la preparacién de los alimentos. Reconocié que
prefiere elaborar comida salada que no postres.

Anna nacion en Catalufia y siempre ha vivido ahi, se considera ser una persona que no le
gusta cocinar. Sin embargo a pesar de ello reconocié: “me gusta tener libros de cocina [y]
tengo bastantes”. Comenzd a desempenfarse en las labores culinarias por asociarla como
parte del rol de esposa y madre. Es usuaria habitual de la Thermomix®.

Inés nacié en Cadiz Espafia y ha vivido en Barcelona desde que se emancip6 por
estudios. Ha trabajado como periodista y escritora gastronémica. En su haber cuenta con
la autoria de los libros como: “Comer en Espafia. De la suculencia a la vanguardia”, “Ruta
gastronémica por Andalucia”, “Ruta gastronémica por Cantabria” y “Ruta gastrondmica
por Galicia”. En su blog http://www.atable.es/ comparte sus pasiones: “recetas y letras”.
Ahi es posible encontrar recetas, noticias relacionadas con el mundo de la gastronomia,
“gastroexperiencias” dénde comparte sus opiniones sobre restaurantes, entre otras
aportaciones.

Martina hija de padres migrantes nacié en Francia. Casada con un espafiol, vive en
Barcelona desde hace 18 afios, con un trabajo a medio tiempo, ella es la Unica
responsable de desempeniar las labores de la cocina en su hogar. Es esposa y madre de
dos hijos. Reconoci6 que prefiere preparar postres que no otro tipo de comida.

Marisa de Argentina, pero hace afios que reside en Espafa. Actualmente esta en el paro
y vive sola. Le gusta comer “yo soy gorda de alma, porque me encanta comer”, sin
embargo no asoci6 este placer con sus trayectorias culinarias, las transiciones en su vida,
en especial una vez que se divorcié que comenz6 su andar en los terrenos culinarios.

[...] me casé y mi suegra [...] todos los dias me mandaba la vianda con la comida o sea
gue estaba yo como una reina, bueno y luego ya me divorcié estaba sola y la verdad que
recién hace unos afios estoy indagando en la cocina. Marisa (B, 45, P, S).

Ariev de padres portugueses nacié en Portugal y emigré en los primeros afios de su
infancia a Venezuela, ahi crecio junto a sus cinco hermanos. Como consecuencia de los
multiples viajes que sus padres realizaban cuando era una nifia, ella y sus hermanos
“aprendieron a cocinar”. Ha vivido en dos periodos de su vida en Barcelona por estudios
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de master y posteriormente de doctorado, mismo que realizaba al momento de la
entrevista. Reconoci6é gustarle comer, incluso sefalé “tengo un pelin, pelin, no llego a
calificar, porque me hecho los estudios el sindrome del atracén”. Asi mismo considera
“placer cocinar para otros”. También relato que desde hace afos con la finalidad de
controlar su peso se ha asesorado de nutricionistas, informacién de la que se ha valido
para modificar algunas de sus practicas culinarias.

Muntsa de Espafia, desde pequefia le ha gustado participar en la cocina. Considera que
“saber cocinar” es un recurso importante y ello la impulsa a participar de las actividades
culinarias junto con su hija.

Helena nacié en Barcelona, desde hace 17 afios, cuando contrajo nupcias, cambid su
residencia a Masnou. Desde nifia le ha gustado la cocina por considerarla una actividad
manual. Sin embargo debido diversas circunstancias del dia a dia, dijo sentirse agobiada,
estresada y cansada de realizar las tareas culinarias en el hogar.

Alessandra, italiana de nacimiento, durante los primeros 21 afos de su vida reconocié no
interesarse por la cocina, mas tarde, cuando comenzé a vivir con su pareja descubrié “que
tenia alma de maruja” y se interes6 por el desarrollo de las actividades culinarias,
condicién que ha favorecido positivamente su aprendizaje culinario. Al momento de la
entrevista hacia 5 meses que residia en Barcelona.

Olga naci6 en Miranda de ebro, en Burgos, pero al cabo de unos meses posteriores a su
nacimiento su familia emigré a Barcelona, por lo que practicamente toda su vida ha
residido en esta ciudad. Después de su participacion en el grupo de discusion, fue una de
las informantes que decidimos entrevistar para indagar con mayor profundidad sobre
algunos argumentos que presentd en el grupo. Al momento de la entrevista estaba
proxima a dejar el hogar de su madre para ir a vivir con sus dos hijas. Esta condicion,
aunada a diversos cambios de su itinerario vital ha modificado la importancia que Olga
percibia sobre la elaboracion de las comidas en el hogar. En este sentido expreso
diversas intenciones sobre coémo planificaba involucrarse e involucrar mas a sus hijas en
la preparacion de las comidas.

Bona naci6 en Barcelona, pero ha vivido en Alemania algunos afios. Aunque nunca se
interesé por las actividades culinarias, “ayudaba” en la ejecucion de tareas puntuales
cuando vivia en casa de sus padres. Al emanciparse cuando contrajo nupcias fue cuando
“de verdad aprendi [a cocinar], fue con un libro de recetas de cocina”. Debido al influjo de
diversas transiciones en su itinerario vital y asociaciones de sentimientos y emociones
(negativos) con la cocina, ahora, busca pasar el menos tiempo posible en el desempefio
de estas actividades.

Marilo de Espafia. Mientras habitaba en casa de sus padres poco participa en las
actividades culinarias por no considerarlas de su interés. Cuando se emancip0 y producto
de cambios en su vida su manera de percibir la cocina cambi6. Ahora considera la cocina
como una actividad que ademas de placentera, es importante para llevar a cabo una
buena alimentacion.

Natieli nacion en Francia, su interés por la cocina como sus incursiones culinarias han ido
de menos a mas conforme el pasar de los afios. Ademas de sefalar sus primeros
recuerdos culinarios en el hogar materno como parte de su aprendizaje culinario, los
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cursos (obligatorios) durante su paso por instituciones educativas también fueron un
referente en su aprendizaje. Actualmente por condiciones de su itinerario vital quien
mayormente dedica tiempo a la elaboracion de las comidas e, su pareja, condicién
considerada por Natieli como “una suerte”.

Silva V naci6 en Barcelona y ahi ha vivido toda su vida. Considera la cocina como mucho
trabajo. No considera “que cocine bien” y busca alternativas para darle solucién a sus
tomas alimentarias, que no preparar ella misma sus alimentos.

Teresa de Santander, Espafia, se ha mudado a Barcelona desde hace 6 meses.
Reconocié nunca interesarse por la elaboracién de las comidas en el hogar. Asi mismo
dijo no sentirse muy confiado en su desempefio culinario “yo abro la nevera y si yo iba a
preparar un puré o iba a preparar unas lentejas y si no hay esto, digo pues vaya ya tengo
que cambiar de cosa [se rie] soy muy cuadriculada”. Revel6 que con el paso del tiempo su
interés por la cocina y los alimentos se ha modificado y ahora:

[...] a través de los amigos, de haber viajado fuera un poquito, me ha dado otra perspectiva
de las cosas y me ha permitido conocer algo mas y empezar a aprender, porque antes,
pues bueno, sabia hacer muy poco, pero bueno, ahora, reconozco que ahora estoy mas
abierta ¢no? al tema de la cocina. Teresa (C, 39, MJ, CP).

Juliana, colombiana de nacimiento y naturalizada espafiola. Desde hace mas de 8 afios
reside en Barcelona. Dijo no interesarse nunca por las tareas domésticas ni culinarias.
Mediada por sus intereses y motivacion personal y debido a transiciones en su itinerario
vital, Juliana ha progresivamente transformado su visiobn y précticas en la cocina.
Actualmente reconoce “apafarselas” y ser capaz de preverse comidas que considera
“adecuadas” para cubrir sus necesidades.

Selva, naci6é en Barcelona y durante su vida ha vivido en otras ciudades de Espafia y
distintos paises de Europa. Aunque de pequefia no le interes6é nunca la cocina, después
de emanciparse y atender médicamente una condiciébn de trastorno de la conducta
alimentaria, su manera de percibir la cocina cambié. Ahora reconoce gustarle el
desempefio de estas actividades, que aunque vive sola, le dedica tiempo en el dia a dia
para cocinar, ya que ademas de considerarlo placentero le permite seguir los patrones
alimentarios que por priorizar el valor de la salud, ya desde hace afios lleva a la practica.

Gara se mud6 a Barcelona desde hace mas de 8 afios, antes de residir en esta ciudad
desde su nacimiento hasta los 20 afios habia vivido en Tenerife. También ha pasado
periodos de su vida, por motivos de estudio, en algunas ciudades de Francia. Considera
la cocina y la alimentacién elementos importantes para mantener, junto con la actividad
fisica, un estado de salud adecuado. Sus maneras de percibir la cocina han cambiado, de
pequefa reconocié participar “algo en la cocina” sin tener mayor interés en ello, durante
su adolescencia “tuve una etapa de: ‘no, no, no, no, no, yo no quiero cocina’ he porque
eres chicas y te tienes que revelar ¢no?” condicién que cambié una vez se emancipo.
Ahora reconoce que disfruta de las actividades culinarias y se considera una cocinera que
sigue aprendiendo.

Rosa hija de padres espafioles siembre ha vivido en Barcelona, de pequefia no manifesto
ninguna inclinacion particular por las actividades culinarias a los “16 afios empecé a
estudiar un ciclo formativo de restauracion, servicio de sala y cocina” ello le ha servido



para trabajar como camarera en diversos sitios. Tanto los conocimientos durante sus afos
de estudio como las experiencias laborales han influido en las maneras en las que Rosa
percibe la cocina. Actualmente estudia un curso de reposteria, suele elaborar platos
étnicos “yo he hecho pollo con mole, pero la primera vez que lo hice fue un desastre” y en
especial los patrones alimentarios vegetarianos, por considerarlos mejores para su salud
y mas asequibles para su presupuesto.

Sofia nacié en Bogot4, Colombia, emigré a Barcelona por motivos de estudio. Ni en el
pasado ni ahora considera la cocina como algo prioritario. Soluciona sus tomas
alimentarias a partir del consumo de “cosas practicas”, generalmente alimentos de tercera
a quinta gama.

Victoria de Cadi, Colombia, ya desde hace mas de dos afios que vive en Barcelona.
Destacd que “el gusto por la cocina o por cocinar yo en Colombia no lo tenia, alld me
dedicaba a comer, los otros cocinaban y yo comia”. Encontrd la motivacién personal para
cocinar cuando se mudo a Barcelona. Victoria sefial6 que un elemento que motivo su
aprendizaje y préacticas culinarias fue mostrar la cocina colombiana en los convites a los
que asistia con amigos de diferentes paises. Cuando “tiene tiempo” cocina con su pareja,
un chico espafiol, como una actividad recreativa.

Carolina nacié y vivo los primeros afios de su vida en Argentina. Su familia emigré a
Espafia una vez termind sus estudios universitarios. Considera que su motivacion
personal y gusto por cocinar han sido elementos que han favorecido tanto su aprendizaje
como sus practicas culinarias.

Olivia originaria de EUA, naci6 en Seattle. Descubrié su gusto por la cocina cuando se
hizo responsable del desempefio de estas actividades cuando sus padres se divorciaron.
Debido a que su madre estudiaba y trabajaba, Olivia, como una manera de ayudar a su
madre comenz6 a cocinar. Durante su proceso de aprendizaje encontré el placer de “ver
lo que podia hacer” en la cocina. Tanto en EUA como en Barcelona ha trabajado en
cocinas de restaurantes.

Jimena de Burgos, emigr6 a Barcelona por motivos de estudio. Reconocié haberse
iniciado en la cocina, cuando nifia, como un gesto de ayuda hacia su madre, quien
trabajaba, ademas de su propia motivacién para aprender las labores culinarias. Como
consecuencia de su emancipacion e interacciones con otras personas y los aprendizajes
gue como camarera en un hotel ha tenido, “ha evolucionado” su manera de cocinar, es
decir, en comparacion con sus inicios culinarios, ahora, nuestra informante se siente mas
confiada en la elaboracion de las comidas.

Marta, hija de Carmen, también una de nuestras informantes, siempre ha vivido en
Barcelona y en fechas recientes a la entrevista se habia emancipado de casa de sus
padres. Junto con su madre comparte la aficion por la reposteria debido a que “los dulces
los encuentro bonitos y todo es como muy delicado, la [comida] salada no, [no] me parece
bonito un plato de lentejas no es delicado” y con la finalidad de acopiar las recetas que
elabora con su madre lleva su blog de cocina http://galeteria.blogspot.com.es/
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En las graficas siguientes presentamos el perfil de los encuestados (sexo, edad, ultimo
nivel de estudios, situacion laboral, conformacién de los hogares, ingresos) y la frecuencia
sobre la preparacion de los alimentos en el hogar de los voluntarios que cumplimentaron
las encuestas en los cursos de cocina impartidos en los CC de Barcelona durante el otofio

del 2013.

Los porcentajes de distribucidn los estimamos con base a la muestra total (n= 721)

Gréfica 11 Porcentajes de distribucion de acuerdo con el sexo

4.16

= Mujer
® Hombre
= No contestd

Gréfica 12 Porcentajes de distribucion por grupos generacionales

1.39

m No contestd m Nacidos después de1988
® Generacién C (1973-1988) m Generacion B (1956-1972)
E Generacién A (1939-1955) = Nacidos antes de 1939
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Gréfica 13 Porcentajes de distribucidén de acuerdo con el nivel de estudios

0.28 6.24

= No contesto ®m Hasta los 10 afios
® Primarios ®m Secundarios
m Universitarios 3 afios = Universitarios grado superior

= Master/ Doctorado

Grafica 14 Porcentajes de distribucién de acuerdo con la situacion laboral

2.08 5.13
!2.64
® No contestd ® No trabaja fuera del hogar
®mEn el paro m Retirado/pencionado/incapacitado
m Estudiante (que no trabaja) = Trabaja media jornada

= Trabaja jornada completa
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Gréfica 15 Porcentajes de distribucidén segun tipo de cohabitacion

4.99 1.66
' ’
m No contesto m Solo (a) m Pareja/conylge
m Pareja e hijos m Hijos m Padres (padre y madre)
= Otro

Grafica 16 Porcentajes de distribucion de acuerdo con los ingresos econdémicos
mensuales

=0 a 1000 euros m 1001 a 1850 euros = 1851 a 3500 euros
m Mas de 3501 euros = No sabe/ no responde
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Gréfica 17 Porcentajes de distribucidén segun frecuencia con que se realizan la
preparaciéon de las comidas

416 291 2.77

m No contestd m Todos los dias m 5 a 6 dias por semana
m 3 a 4 dias por semanam1 a 2 dias por semana ® Sabado y domingo
m Otros
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ANEXO lll. Diagramas de marcos y modelos conceptuales para el
estudio de las Decisiones Alimentarias

Figura 8 Modelo de calidad total de los alimentos de acuerdo con Grunert
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Fuente: Grunert, 2002, p. 276
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Figura 9 Modelo conceptual sobre los factores que influyen en las decisiones
alimentarias. Propuesta de Krebs-Smith y Kantor
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Figura 10 Marco conceptual del modelo de las decisiones alimentarias de acuerdo a
la disponibilidad de alimentos en el barrio. De Rose, Bodor, Hutchinson y Swalm
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Figura 11 Modelo conceptual de las decisiones alimentarias: Sistemas de
alimentacion y desigualdades en la salud. Propuesta de Neff, Palmer, McKenzie y
Lawrence
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Community food system: stores, restaurants, schools, workplaces, etc.
Othersocial factors: culture, time, etc.

Food producti 2 CC ity and occupational hazards

El modelo utiliza la metafora de prismas que reflejan luz en los diferentes aspectos.

Los prismas de las disparidades en el entorno social (el nivel socioeconémico, razaletnia, la
geografia y el género) reflejan el conjunto de relaciones, por lo que los diferentes sectores de la
sociedad pueden acceder a los alimentos culturalmente aceptables en variedad y cantidad. Estos
procesos son reiterados e interactivos. A través de bucles "retroalimentacion” (que se muestran en
gris), la probabilidad individual y comunitaria de disparidades en la disponibilidad de “alimentos
saludables” puede afectar que ciertos comunidades o sectores sociales puedan o0 no tener acceso
a los mismos.

Fuente: Neff y otros, 2009, p. 285
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Figura 12 Modelo de decisiones alimentarias.
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Food Environment
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Availability of traditional
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Service

S
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~N 7

Availability
Potential Access
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Barriers or
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Sharkey, Horel y Dean

Characteristics of
Colonia Families

Neighborhood
Vehicle

Public transportation
Financial resources
Home environment
Food preferences
Household size
(children/adolescents)
Employment

Meal preparation
Culture

—

Present Access
Degree/Level
Patterns

l

Food Choice

l

Healthful Eating

Fuente: Sharkey y otros, 2010, p. 3
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Figura 13 Modelo conceptual general de las decisiones alimentarias, la ingesta de alimentos y nutrientes y el estado nutricional
y de salud. Propuesta de la oficina de ciencias de la vida, EUA
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{ Educational faciors i | cognitions, attitudes ™y by individual intaka ulilization # clinieal
! Envi tal factors | Lpoesseseeseens gemet
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'
: U o
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I_——[ Prirnary lative aclion or

i“ o "i Influgncing or mitigoting faclor
i

Heusshold foed Hoysehold food Heusshold food
available acquired conaumed

Los componentes del modelo se muestran en las cajas de lineas continuas, mismas que representan las principales etapa en la
secuencia desde el suministro de alimentos y su efecto en el estado de salud. Los componentes en las cajas con lineas discontinuas
representan los factores que pueden influir en cada etapa. El modelo no distingue entre los factores que influyen en directos e indirectos.

Fuente: Life Sciences Research Office, 1989, p. 9

XXi



Figura 14 Marco de decisiones alimentarias de Pollard, Kirk y Cade
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+ Political belisfs \‘\ /

+ Trade policias

W adia and advarising

Haa fth
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Fuente: Pollard y otros, 2002, p. 376
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Figura 15 Modelo conceptual de decisiones alimentarias propuesto por Niey

Zepeda

Food Related
Lifestyles

Environmental
concerns,
knowledge and
behaviors

Attitudes, values,
desired
consequences

Health Beliefs

Fuente: Nie y Zepeda, 2011, p. 29
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Figura 16 Factores que influyen en los comportamientos alimentarios de los
estudiantes universitarios, del trabajo de Deliens, Clarys, De Bourdeaudhuij y

-

Food preferences (taste)

Self-discipline

Values, norms, beliefs (ethical, moral)

State of mind (stress)

Body image and self-concept

Dietary knowledge

Time and convenience
Personal priorities
Meal preparation time

Daily rhythm/structure

Past eating habits

Physical activity level

Metabolism

INDIVIDUAL

- /

o s

Fuente: Deliens y otros, 2014, p. 5
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Figura 17 Modelo que esquematiza las influencia de las dos dimensiones que se
entrecruzan y convergen para dar lugar a la eleccion de alimentos de Franchi
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Fuente: Franchi, 2012, p. 20

XXV



Figura 18 Modelo conceptual de componentes en el proceso de las decisiones
alimentarias. Propuesta de Furst, Connors, Bisogni, Sobal y Falk
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La forma de embudo de la figura representa los diferentes atributos que intervienen en un evento

de una DA. Una sola DA resulta de la mezcla y separacion de los diversos conjuntos de entradas
personales y ambientales.

Fuente: Furst y otros, 1996, p. 251
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Figura 19 Resimenes de 4 de los 8 tipos de guiones (scripts) de las DA en las
cenas identificado por Blake, Bisogni, Sobal, Jastran y Devine

“Egalitarian” Script

“Provider” Script
My husband and | shop together ety to R ests T RCYAnce
| \I/ Bl | shop with coupons
cook \L thelkids help My husband chooses what to have
| set the food up in the kitchen \Z )
My husband If it's my
usually cooks " turn to cook
Sit together at the table — | do the | t./_ " | make
first serving t?_.n |C|pale | spend something
Talk and ol | gme:, time with quick and
Siana plan Eat enjoyltl € my kids easy or
\L sm\e\z - / we get
Everyone gets their own seconds W":‘lt;:h v taki-out
: : : Sit together at the table
Everyone puts their plates in the sink or on the living room floor
Sometimes / \
Usually | clean up---the kids and my Talk Eat Watch TV
husband help \l,
| clean up

“Struggler” Script

| ask everyone what they want

| cook and try to make it healthier by using less fat

My wife and step-sen | | sitalone If my son is there he sits w&h me
i S
go to separate rooms at theltable Talk and My wife
\ { jokearound yells at us
Watch TV—Eat ' Eat T Eat

“Anything goes” Script

Sometimes | come home

Sometimes we prepare
and my husband

Usually | prepare
............... dinner together

dinner alone
\l’ \lf already pre\;lalared dinner
Sometimes we sit ; Sometimeswesit : Sometimes|sit | gometimes | stand
inthe TV room i in the kitchen — alone in the alone in the kitchen
~ Especially if other kitchen
/ people are there | / \
Eat —Watch TV i & \ Eat Eat — Clean
’ Eat Talk ) ’

Fuente: Blake y otros, 2007, p. 658
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ANEXO IV. Guion de preguntas para guia de entrevistas y grupos de discusion

TEMA

PREGUNTAS

Aprendizaje culinario

¢ Cémo aprendieron a cocinar? Analogia con el idioma expliquenme cémo fue su proceso de aprendizaje
¢Por qué aprendieron a cocinar? ¢ Cuantos afios tenian? ¢ Cuando termina el aprendizaje en la cocina?
¢,Cémo se aprende a cocinar ahora? ¢ Qué cambios perciben?

¢, Cuales son las cosas basicas para salir del paso “alguien se las apafia” en la cocina?

Percepciones de la cocina

¢ Cual es la diferencia entre saber cocinar y seguir una receta? ¢ Qué es SABER cocinar?

¢ Cuales son los conocimientos necesarios en la cocina para tener “inventiva”?

Hay encuestas que dicen que el 51% de las espafiolas consideran que no se sigue una alimentacion méas acorde a su salud porque hace falta
educacion nutricional a ¢ qué faltas se pueden referir?

El 49% dice gue son otros los motivos y no la falta de educacion nutricional ¢ cudles creen que son estos motivos?

Fuente de recetas

De ¢ donde obtienen las recetas? ¢de quién las obtienen? ¢ Cuando? ¢qué hace que quieran conservarlas?
¢ Qué caracteristicas tiene que tener en una receta para llevarla a cabo?

¢ Qué tan importante es tener una receta para ustedes al momento de cocinar?

¢ De cudles alimentos suelen guardar recetas que vienen en las etiquetas?

Autoconfiaza

¢En qué tipo de preparaciones, platillos o técnicas se sienten mas confiadas, cémodas —que lo tienen controlado-? ¢ Con qué frecuencia los preparan?
¢En qué tipo de preparaciones, platillos o técnicas se sienten menos confiadas, comodas —que les parece complicado-? ¢ Con qué frecuencia los
preparan?

¢ Para qué tipo de productos suelen leer las etiquetas de los alimentos para prepararlos?

De 0 a 10 ¢ Como consideras que son tus conocimientos y habilidades culinarias? Y ¢ Por qué?

¢Les gustaria aprender mas? ¢ por qué?

Planeacion

¢ Con qué frecuencia cocinan? —todos los dias y veces por dia-
¢ Cémo saben —planean- que hacer de comer? En ocasiones descrita como una actividad que cansa
¢,Qué diferencias hay en los menus que preparan los dias de la semana y el fin de semana?

Compra

¢ Como deciden que hay que comprar?
¢ Qué alimentos procuran tener siempre en la alacena? Para una comida rapida no hay tiempo

Preparacion

¢ Cudles técnicas culinarias-preparaciones de alimentos consideran que son las mas saludables? Y ¢ por qué? Tips para una comida rapida, facil y
saludable.

Hay encuestas en las que las mujeres opinan que 2 de las 3 principales razones para explicar el empeoramiento de nuestros habitos alimenticios son:
1. Buscamos la comodidad y los platos precocinados porque son faciles de preparar aunque no siempre sean saludables. 2. Podriamos comer mejor
gue nunca, pero cada vez tenemos mas obligaciones a las que responder y nos gueda poco tiempo y ganas para cocinar. ¢Ustedes qué opinan?

Equipo

¢De qué electrodomésticos —equipo- disponen en sus casas y por qué?

Participacién de hombre y
otros miembros del grupo
doméstico

¢De qué manera sus parejas participan en la cocina? / ¢ Saben como aprendieron ellos a cocinar?
¢ De qué manera participan los otros miembros de la familia en la cocina?

XXViil




ANEXO V. Ejemplar de cuestionario de datos socioecondmicos

ESTUDIO HABILIDADES CULINARIAS Y ELECCIONES ALIMENTARIAS
DATOS SOCIOECONOMICOS

NOWBRE Y APELLIDOS: | 1/1-65 > bﬁﬁ A

INSTRUCCIONES: Conteste marcando con una X. Le rogamos cumplimente el cuestionario en su

totalidad.
A. Sexo:)@‘Femenino [ Masculino B. Fecha de nacimiento (dia/mes/afio): QZ)_/z ajggd /fé_g‘

C. Actividad actual:

1. No trabaja @ Trabaja 3. Trabaja media l 4, Trabaja l
fuera del hogar sporadicamente jornada jornada completa

D. En su hogar, jquién es el sustentador principl (el que mas ingresos aparto al hogar)?

1. Elentrevistado/a es el responsable Otro miembro del hogar es el i
) responsable
E. Ultimo nivel de estudios (estudios finalizados):

2. Sin estudios 3. Estudios hasta
los 10 afios

1. No sabe feer,

ni escribir

4. Estudios
primarios

5.  Estudios 6. Universitarios de @Jniversitarios 8. Master/
secundarios 3 afios grado superior ; Doctorado .
Precisar en qué se obtuvo el grado, master o doctorado: : : Ll e,
£ Cudl es su situacion laboral?

Trabaja actuaimente 3
Retirado/pensionista/incapacitado
Parado, ha trabajado anteriormente
Parado, busca su primer empleo
Estudiante (que no trabaja}

Sus labores (que no trabaja)

DN

. ¢Cudl es su situacion en relacion con el cabeza de familia?

Cabeza de familia

Conyuge

Padre/madre —Suegralo

Hijo/a — Yerno/nuera

OFrOS (ESPECITICA ... ettt it et e e et e e e e e )

Mbhwp= @

. ¢Con quién vive actualmente?

Solofa

Parejal conyuge

Hijos

Padres (padre y madre)

Padre o Madre (especifica........................)

Hermanos

Pareja e hijos )(

Padres y hermanos

Otros (especifica... ... )

CONOIOALNO 2 T

¢Cuantas personas conviven en el hogar? ”{/

b

En promedic mensualmente ;cuéntg, lizan los ingresos en el hogar?
0 a 1000€ b) 1000 a éﬁ 1850 a d) Mas de e) No sabe
1850€ 3500€ 3500€
Gracias por su tiempo y amable participacion

n
—
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ANEXO VI. Ejemplar de consentimientos informados

CONSENTIMIENTO INFORMADO

El estudio sobre: HABILIDADES CULINARIAS Y ELECCIONES
ALIMENTARIAS es conducido por Leyna Priscila Lopez Torres, bajo la direccién
del Dr. Jeslis Contreras Hernandez, de la Universidad de Barcelona. El objetivo
del estudio es conocer las diversas formas de aprendizaje culinario y cémo las
habilidades culinarias influyen en las elecciones alimentarias.

Si usted accede a participar en este estudio, sera necesario que participe
en una entrevista a profundidad (responder preguntas y brindar la méaxima
informacién posible) y cumplimentar una encuesta. Esto tomara aproximadamente
90 a 120 minufos de su tiempo. Lo que conversemos durante la sesion sera
grabado, de modo que el investigador pueda transcribir después las ideas que
usted haya expresado, ya que podran ser citadas en la redaccién de resultados del
presente estudio.

La participacién en este estudio es tofalmente voluntaria. La informacién
que se recoja de la entrevista y de la encuesta sera confidencial y sdlo se utilizara
para los fines de esta investigacion.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer pregunfas en
cualquier momento.

Agradecemos su participacion.

Yo _HARTA (SPEz ROIC .
con numero DNI/ Pasaporte 53292343 - acepto participar
voluntariamente en esta investigacién. He sido informado (a) del objetivo del

estudio y acepto que la informacién producto de esta entrevista sea usada con

fines cientificos y sea publicada.

Autorizo que en la redaccion del texto se utilice (marcar la opcién que usted
prefiera):
ﬁ Mi nombre real

Q Un pseuddnimo W

7
Firma del Participante

Barcelona a 29 deASQPﬁQm}ﬁdei 2013

INFORMACION ADICIONAL:
Si esta de acuerdo en que se le contacte nuevamente para una entrevista posterior
relacionada con la presente investigacion favor de incluir datos de contacto:
Numero telefonico. 646 682 486
Correc electrénico: _marcka . logoz . Mig(a) Amoil. caon

T d="0
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ANEXO VII. Ejemplares de los cuestionarios aplicados en los CC

it @ Habilitats culinaries i decisions alimentaries
@ Universitat de Barcelona odela

Obsersitori
de lAllmentarié

En motiu de la realitzacié del projecte de recerca sobre habilitats culinaries i decisions
alimentaries, ens agradaria que contesti a aquesta breu enquesta. L'anonimat i la confidencialitat
de les dades de tots els enquestats estan garantits. La informacié obtinguda només sera
analitzada en el seu conjunt, no individualment, i no sera utilitzada per a fins aliens a la recerca.

Nom del curs de cuina:

1. Els meus coneixements i habilitats culinaries actuals sén:

TN ' 2 P P P e
i/. "I /o o) ( L ( \ /o o
Y/ A~ — \Nrt/ \ :
~—" 86n nuls ~~—" Elsjustos | " =" Suficients, \yf Ho tinc molt
per sortir del pas | M'agradaria m’espavilo forca | perlama

saber-ne més

2. Quines van ser les raons o motius pels quals es va matricular a aquest
curs?

3. Escrigui almenys 3 coneixements o habilitats que consideri basics a la cuina

DATA: / /
a) Sexe: O Femeni 0 Masculi b) Edat:
¢) Ultim nivell 0 Estudis fins als 10 anys O Universitaris de 3 anys
d’estudis O Estudis primaris 0O Universitaris grau superior
(finalitzats): 0O Estudis secundaris O Master/ Doctorat
. -z QO No treballa fora de la llar O Estudiant (que no treballa)
I:)bilrt;.acw Q Aturat 0 Treballa mitja jornada
) O Retirat/pensionista/incapacitat QO Treballa jornada completa
s O Sol/a Q Fills
:();tﬁg:;g:tlvvm Q Parella/ conjuge Q Pares (pare i mare)
2 Q Parella i fills 0 Altres (especificar)....................
f) De mitjana mensualment, quant totalitzen els 0 0 a 1000€ Q Mes de 3501€
ingressos a la llar? 0 1001a1850€ QO No sap / No
0 1851 a 3500€ contesta
d) Amb quina Q Tots els dies 0 1 a2 dies per setmana
fregiiéncia Q 5 a 6 dies per setmana 0 Dissabtes i diumenges
cuina? O 3 a 4 dies per setmana Q Altres (especificar).....................

Gracies pel seu temps i participacio
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Universitat de Barcelona

Como parte

alimentarias, nos gustaria que respondieras a es

<
odela

del proyecto de investigacion

Habilidades culinarias y decisiones alimentarias

sobre habilidades culinarias y decisiones
ta breve encuesta. El anonimato y la

confidencialidad de los datos de todos los encuestados estan garantizados. La informacién

obtenida sélo sera analizada en su conjunto, no in

ajenos a la investigacion.

Nombre del curso:

dividualmente, y no seré utilizada para fines

1. Mis conocimientos y habilidades culinarias actuales son:

TN

AT /-

okl (**) (> %) (oo

\V e \ o— ) \ v i

' Séhacer | " Me = ¥ Lo tengo
lo justo para salir | gustaria saber SUﬁC‘ef{teS- me muy por la mano
del paso méas las apafio

2. ¢Cuales fueron las

curso?

razones o motivos por los que te matriculaste a este

3. Escribe al menos 3

la cocina

conocimientos o habilidades que consideres basicos en

e e

FECHA: /

/

a) Sexo:

¢) Ultimo nivel de
estudios
(finalizados):

d) Situacion
laboral:

e) ¢Con quién
vives
actualmente?

f) En promedio mensualmente ;cuanto totalizan
los ingresos en el hogar?

g) ¢Con qué
frecuencia
cocinas?

O Femenino O Masculino
0 Estudios hasta los 10 afios

QO Estudios primarios

0O Estudios secundarios

O No trabaja fuera del hogar
Q Parado
O Retirado/pensionistafincapacitado

0 Solofa
1 Pareja/ cényuge
1 Pareja e hijos

0 Todos los dias
0 5 a 6 dias por semana
0 3 a 4 dias por semana

XXXl

0 0 a 1000€
0 1001 a 1850€
Q 1851 a 3500€

b) Edad:

O Universitarios de 3 afios
Q Universitarios grado superior
0 Méster/ Doctorado

O Estudiante (que no trabaja)
QO Trabaja media jornada
O Trabaja jornada completa

Q Hijos
O Padres (padre y madre)
0 Otros (especifica)............ocooeeee

O Mas de 3501€
O No sabe / No
contesta

0 1 a 2 dias por semana
0O Sabados y domingo
0 Otros (especifica).............oooeoe

Gracias por tu tiempo y participacion



ANEXO VIII. Clasificacion en familias y categorias de las respuestas a
preguntas abiertas de la encuesta aplicada en los CC

¢, Cudles fueron las razones o0 motivos por los que te matriculaste a este curso?

Familias Categorias

Ampliar conocimientos/ aprender cosas nuevas

Aprender trucos

Aprender otras maneras de cocinar
Aprender a cocinar

Incrementar conocimientos sobre platos
Mejorar

Temética

Aprendizaje

Aumentar el consumo de verduras
Variedad

Otros

Cocinar para otros

Comer bien

© 0 (N[O [0 | |W I[N (k-

[N
o

Cambios en el consumo

[N
[N

=
N

=
w

Cuinar-ho

l_\
S

Curiosidad

Factores personales

=
a1

Ocio

Gusto por la cocina

HC perceptuales (conocer los alimentos)
Conocimientos nutricion

=
»

(=Y
~

=
o

=
©

HC mecanicas
HC perceptuales
HC creativas (tener creatividad)

Habilidades Culinarias

N
o

N
=

N
N

Tener ideas (para cocinar)

N
w

Invitacion/ Regalo

N
S

Motivacién

N
a1

Profesora

N
()]

Obtener recetas
Salud
Temaética

Otros motivos

N
~

N
(o]

N
©

Diversos (otros)

w
o

Aprofitament

w
=

No contesto
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Escribe al menos 3 conocimientos o habilidades que consideres basicos en la cocina

1. FACTORES
PERSONALES

Paciencia

Gusto cocina

Emocionales (amor, carifio)

Otros (ver lista)

Iniciativa

Interés

Tener ganas

Querer saber/investigar

© (00 (N[O |01 |~ W (N (k-

Gusto comer

=
o

Motivacion

=
=

Observacion

2. HC GESTION DE LAS
COMPRAS

12

HC Gestién de las compras (saber comprar)

3. CONOCIMIENTOS

13

Conocimientos Nutricién

14

Conocimientos Higiene

15

Conocimientos otros

4. HC CREATIVAS

16

Creatividad

17

Aprofitament

18

Imaginacion

19

Improvisar

20

Inventar

21

Innovar

5. HC ORGANIZACION

22

HC Gestion tiempo (tener)

23

Organizacion

55

HC Gestién tiempos de coccién

6. HC ORDEN

25

Orden

26

Mise en place

35

Conservacion

7. HC PLANIFICACION

24

Planificacion

8. HC MECANICAS

27

Manipulacién alimentos

28

Preparaciones

29

Técnica culinaria

30

Cortar
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33 | Conocer los alimentos

34 | Alimentos temporada/ proximidad

36 | Eleccion de ingredientes

37 | Punto de coccion

38 | Combinar/mezclar los alimentos
40 | Gusto/ paladar

41 | Presentacion

42 | Olfato

43 | Principios de condimentacién
56 | Temperatura coccién

9. HC PERCEPTUALES

44 | Texturas
60 | Saber coura

39 | Estimacion de cantidades

10. HC DE ESTIMACION 58 | Sentido de las proporciones
59 | Equilibrio entre los ingredientes
11. INTUICION 45 | Intuicién
12. VARIEDAD 46 | Variedad
47 | Alimentos/ ingredientes/ materia prima
48 | Menaje
13. OTROS 49 | Saber lo bésico
50 | Trucos de cocina
51 | Recetas
52 | Neofilia
14. NO CLASIFICADOS 53 | Sin clasificacién
54 | llegible
15. HC CONCEPTUALES 57 | HC Conceptuales (tener idea)

16. HABILIDADES MANEJO 31 Manejo de herramientas
DE HERRAMIENTAS 32 | Tener herramientas

17. HABILIDAD MULTITASCA |61 |Hacer varias cosas a la vez

Lista (factores personales): Atencién, Atreviment, Capacidad, Constancia, Coordinacion,
Cuidadoso, Cuinar molt, Dedicacion, Desconexidn, Destreza, Destreza técnica, Disciplina,
Disfrutar, Disposicién, Diversion, Entusiasmo, Experiencia (2), Flexibilidad, Ganas de sorprender,
Guste comprar, Habilidad, lluminacién, Illusién, Manitas, Memoria, Mente abierta, Metédico,
Minusiosidad, Necesidad, No tener prisa, Originalidad, Pasion, Practica (2), Presencia, Precision,
Rapidez, Sentido comun, Serenidad, Soltura, Tenacidad Tener gracia, Voluntad.
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ANEXO IX. Cursos de cocina y numero de participantes por Centro
Civico

Tabla 4 Centros Civicos y cursos de cocina incluidos en la investigacion

BARRIOS (10) CENTROS CIiVICOS (19) CURSOS (79) VOLUNTARIOS
(721)
CIUTAT LA BARCELONETA (3 cursos) CUINA ARAB 4
VELLA
CUINA DE 4
(2 Centros TEMPORADA
Civicos)
CUINA JAPONESA 10
PAT LLIMONA (2 cursos) COCINA ASIATICA 11
COCINA JAPONESA 13
EIXAMPLE COTXERRES-BORRELL (5 ARROSOS 6
(dreta) Cursos)
COCINA PERUANA 3
(4 Centros
Civicos) CUINA DE MERCAT 7
CUINA SALUDABLE 11
PASTISSOS DOGCES | 8
SALATS
FORT PIENC (3 cursos) CUINA CATALANA 10
TRADICIONAL
RENOVADA
CUINA DE 2
SUPERVIVENCIA
SNAKS, TAPAS | 12
APERITIUS
GOLFERICHS (5 cursos) CUINA JAPONESA 10

CUINA PER SOLTERS 14

CUINA TAI | SUR-EST 15

ASIATIC

CUINA TRADICIONAL 5

CATALANA

ITALIA AL DENTE 11
URGELL (7 cursos) ALIMENTACION SANA 12

EN LA COCINA
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ARROSOS 6
CUINA CREATIVA 4
CUINA DE MERCAT 9
CUINA DE 7
TEMPORADA
CUINES DEL MON 13
TAPAS CREATIVES 6
EIXAMPLE CASA ELIZALDE (10 cursos) CUINA CREATIVA 11
(esquerra)
CUINA DE TARDOR 6
(1 Centro
Civico) CUINA GOURMET 11
CUINA IMAGINATIVA 1
CUINA RAPIDAY 13
FACIL
CUINA VEGETARIANA 13
CREATIVE
CUINAR PER 15
CONVITATS
FONDAMENTS DE LA 6
CUINA
LA CUINA DEL AVIA 13
SALUT AL PLAT 10
GRACIA (1 LA SEDETA (5 cursos) CUINA JAPONESA 15
Centro Civico)
CUINA VEGETARIANA 9
CREATIVE
PASTAS DULCES | 15
SALADES
SALUT I NUTRICIO 8
TAPAS | PINXOS 6
HORTA- CASA GROGA (1 curso) FARCIT DE LLIBRES 11
GUIRNARDO _
GUINARDO (4 cursos) CUINA DE TARDOR 7
(3 Centros i}
Civicos) INICIACIO A LA 5
REBOSTERIA
TEMPS DE BOLETS 4
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VINS DE
SUPERMERCAT

RAMAS | MATAS (2 cursos)

CUINA PER
CONVIDATS | DE
NADAL

10

DEL MERCAT A LA
TAULA

LES CORTS (1 CAN DEU (5 cursos)
Centro Civico)

CUINA COM A CASA

CUINA DE
TEMPORADA

CUINA VEGETARIANA
CREATIVE

CUINAR ES SENZILL

DEL RESTAURANT A
CASA

NOUS CAN BASTE (6 cursos)
BARRIS (1
Centro Civico)

CUINA DE NADAL

CUINA DE TARDOR

CUINA PER A
SOLTERS

CUINA VEGETARIANA

CUPCAKES

12

TAPAS

14

SAN ANDRES NAVAS (6 cursos)
(1 Centro
Civico)

APERITIUS FESTIUS

CUINA CREATIVA

15

CUINA DE TARDOR

13

CUINA MACROBIOTICA

CUINA
MEDITERRANEA

CUINA VEGETARIANA
PER NO
VEGETARIANS

12

SAN MARTIN  BESOS (1 curso)
(1 Centro
Civico)

CUINA JAPONESA

SANTS- COTXERES-CASINET (10

CUINA DE MERCAT

30
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MONTJUIC (2  cursos) CUINA PER 7

Centros CONVITATS

Civicos)
CUINA PER 11
SORPENDRE
CUINA VEGETARIANA 6
INICIACIO ALACUINA 5
INICIACIO A LA 12
PASTISSERIA
NO INDICA CURSO 2
PASTISSERIA SALADA 11
POSTRES ECOLOGIS 3
VERDURES BEN 5
ACOMPANYADES

FRONT-GUATLA (1 curso) CUINA DE L'AVIA 18

SARRIA-SATN CAN CASTELLO (2 cursos) CUINA PER 8

GERVASI (2 COMPARTIR

Centros

Civicos) TAPAS 9

VILLA FLORIDA (2 cursos) CUINA D'ESTACIONS 12

CUINA PER 12
CONVIDATS

XXXIX




ANEXO X. Frecuencias de las respuestas de la pregunta 3 que no se
corresponden con conocimientos y/o HC

Gréfica 18 Frecuencias de respuestas seglUn categorias no relacionas con
conocimientos y/o habilidades culinarias

1462 2

® FACTORES PERSONALES
m SIN CLASIFICACION
® OTROS
= VARIEDAD
= INTUICION
= OBSERVAR
ILEGIBLES

N=624
Como parte del analisis de la respuesta 3 —escribe al menos 3 conocimientos o

habilidades que consideres basicos en la cocina— realizada en la encuesta
cumplimentada los 721 voluntarios que asistieron a los cursos de cocina de los CC de
Barcelona incluidos en nuestro estudio, identificamos algunas respuesta que no pudimos
clasificar en ninguna de las categorias relacionadas con conocimientos y habilidades

culinarias.

Las categorias que conformaron cada familia que se presenta en la gréafica (factores
personales, sin clasificacion, otros, variedad, por mencionar algunas) las presentamos en
el anexo VIl sobre la clasificacion en familias y categorias de las respuestas a preguntas

abiertas de la encuesta aplicada en los CC.
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