Silvia Fernandez Soto
Jorge Tripiana
(Compiladores)

ddN IdIC
dIP dB As

UNICEN S o= PrOIEPS

ISBN 978-950-658-504-4



LOS/AS TRABAJADORES/AS EN LA SOCIEDAD
CONTEMPORANEA: CONFLICTOS,
RESISTENCIAS Y LUCHAS






LOS/AS TRABAJADORES/AS EN LA SOCIEDAD

CONTEMPORANEA: CONFLICTOS,
RESISTENCIAS Y LUCHAS

COMPILADORES

Silvia Fernandez Soto
Jorge Tripiana

AUTORAS/ES

Marina Adamini
Nicolas Adorno

Melina Collazo

Dylan Braian Cruz Tolosa
Romina Denisse Cutuli
Daniel Dic6simo

Tomas Dominguez
Maria Isabel Escurra
Melina Fernandez
Silvia Fernandez Soto
Débora Garazi

Angeles Maria Gonzalez
Marcela Leivas
Marianela Masson
Carolina Moreira
Ramoén Nicolas Reinoso
Paula Rodriguez Traiani
Anabella Scuffi

Marisa Tomellini

Jorge Tripiana

Maria Belén Tuffillaro
Maria Emilia Vales
Florencia Villaverde

Programa de Investigacién
y Estudio sobre Politica

y Sociedad (PROIEPS)
FCH-UNCPBA

Tandil, 2020



Fernandez Soto, Silvia
Los/as trabajadores/as en la sociedad contempordnea : conflictos, resistencias y
luchas / Silvia Fernandez Soto ; Jorge Tripiana ; compilado por Silvia Fernandez Soto
; Jorge Tripiana. - la ed . - Tandil : Universidad Nacional del Centro de la Provincia de
Buenos Aires, 2020.
Libro digital, PDF

Archivo Digital: descarga y online
ISBN 978-950-658-504-4

1. Trabajadores. 2. Conflictos Laborales. 3. Ciencias Sociales. I. Tripiana, Jorge II.
Fernandez Soto, Silvia, comp. III. Tripiana, Jorge, comp. I'V. Titulo.
CDD 301

2020 UNCPBA
Universidad Nacional del Centro de la Provincia de Buenos Aires

Pinto 399 (7000) Tandil, Buenos Aires, Argentina

Diserio de tapa, disefio interior y maquetacion
Maria Cecilia Aimaretti




7

INDICE

Presentacién

Silvia Ferndndez Soto y Jorge Tripiana

PRIMERA PARTE

MERCADO DE TRABAJO, CONFLICTOS Y RESISTENCIAS

15

27

43

59

73

87

97

113

Cambiemos formacién por trabajo: un analisis del proyecto de pasantias del macrismo

Marina Adamini

Fundamentos de la precariedad. Discursos legitimadores de la reforma laboral en
Argentina (2017-2018)

Romina Denisse Cutuli

Juventud, neoliberalismo y escuela secundaria. Un estudio de caso sobre la resis-
tencia estudiantil en la ciudad de Tandil, Buenos Aires, Argentina

Marecela Leivas

Origen, auge y crisis de una villa obrera. Loma Negra Villa Cacique, 1956-2001

Daniel Dicésimo

Organizaciones del Estado en tiempos de Ceocracia: el caso de la Agencia Territo-
rial Tandil perteneciente al Ministerio de Produccién y Trabajo de la Nacién

Maria Belén Tufillaro

Experiencias de lucha y resistencia obreras. El conflicto de la planta Loma Negra
en Barker. 2019

Silvia Ferndndez Soto y Jorge Tripiana

Cocinar en familia. Una aproximacién al trabajo familiar en el sector hotelero-gas-
tronémico desde una perspectiva histérica y de género (Mar del Plata, segunda
mitad del siglo XX)

Débora Garazi

Proyecto gubernamental de (des) orientacién escolar. Experiencias de organiza-
cién y resistencia de les trabajadores de los Equipos de Orientacién Escolar en el
sistema educativo de la provincia de Buenos Aires frente a las Resoluciones Provin-
ciales 1.736/18 y 2.724/18

Dylan Braian Cruz Tolosa, Marianela Masson y Carolina Moreira



SEGUNDA PARTE

POLITICAS SOCIALES, ESPACIOS Y CONDICIONES LABORALES

127

137

149

167

185

197

207

217

235

Politicas sociales y trabajo: la incidencia de los programas socio-productivos en las
trayectorias laborales (2003-2015)

Marisa Tomellini

La Asignacién Universal por Hijo (AUH) a la luz de la evolucién de la desigualdad y
de la heterogeneidad del mercado laboral: juna politica progresiva jaqueada?

Paula Rodriguez Traiani

La ciudad de Tandil y el proceso de segregacién socio-espacial
Nicolds Adorno

Patronato de Liberados, algunas consideraciones en torno a los limites y las posibi-
lidades en tutelar y asistir previo a la sancién de la Ley 13.190. Estudio de un caso

Angeles Maria Gonzdlez

Neoliberalismo y politicas sociales en Argentina. Una aproximacién al analisis del
contexto de surgimiento e implementacién del Plan Mas Vida en la provincia de
Buenos Aires (1994-1999)

Melina Ferndndez

Espacios socio-ocupacionales, procesos de trabajo y condiciones de empleo en el
marco de la materializacién de la politica de APS en el pasado reciente. Avances en
el caso de la ciudad de Tandil

Maria Isabel Escurra

El espacio socio-ocupacional del Orientador Social en la escuela primaria: la “contro-
vertida” insercién laboral de las y los Trabajadores Sociales en el sistema educativo

Ramén Nicolds Reinoso

Cuestién penal juvenil, Politicas Sociales y Trabajo Social: la mirada de los jovenes
sobre las intervenciones del Estado

Maria Emilia Vales

Género y trabajo. Politicas sociales y condiciones laborales: un estudio sobre la
linea telefénica 144

Melina Collazo, Tomds Dominguez, Anabella Scuffi y Florencia Villaverde



COCINAR EN FAMILIA. UNA APROXIMACION AL TRABAJO
FAMILIAR EN EL SECTOR HOTELERO-GASTRONOMICO
DESDE UNA PERSPECTIVA HISTORICA Y DE GENERO
(MAR DEL PLATA, SEGUNDA MITAD DEL SIGLO XX)

Débora Garazi®”

INTRODUCCION

Ya en esa época [década del ‘50] la ciudad era muy bonita y muy préspera. Y con Manolo
dijimos: ‘Vamos a abrir mundo’. Nos mudamos y comenzamos primero a trabajar como
empleados en el Hotel que alquilaron mis padres. Al cumplirse tres afios en la ciudad
decidimos independizarnos, fue un periodo muy duro y desafiante. Nuestra primera
experiencia independiente, fue la compra del Fondo de Comercio y el alquiler del Hotel
Europa. Era pequertio, con 30 habitaciones, ubicado en la calle Belgrano. Comenzamos
endeudados y con mucho por hacer. Entre ello, terminar de pagar el fondo de comercio
y mejorar el hotel, por lo que entre los dos nos repartiamos todo, haciamos todo el tra-
bajo: lavar la ropa, hacer las compras, cocinar, servir la mesa, limpiar las habitaciones,
siempre estdbamos haciendo algo... (Sala y Duhalde, 2014, p. 42, corchetes nuestros)

La cita con la que comenzamos el presente trabajo, corresponde a una entrevista que se
le realiz6 en el afio 2014 a Maria del Carmen Cheda de Alvarez Argiielles en la que, la actual
duefia de una importante cadena hotelera, rememora, entre otras cosas, cémo fueron sus
inicios en el sector hotelero-gastronémico. Como se observa en el fragmento, sus padres -
de origen espafiol-, fueron quienes comenzaron con el negocio hotelero en la ciudad y ella,
junto a su marido, comenzaron trabajando alli. Luego de unos afios, decidieron explotar su
propio negocio hotelero que fue sostenido, en los primeros tiempos, gracias a su trabajo.

Esta experiencia no fue tnica en el desarrollo hotelero de la ciudad de Mar del Plata.
Atentas a las oportunidades que brindaba el turismo durante la temporada estival, mu-
chas familias optaron por desarrollar este tipo de negocio que constituia una oportunidad
viable, ya que podian ser sostenidos gracias al trabajo de sus duefios y de los miembros de
sus familias. A diferencia de los grandes establecimientos hoteleros privados o gremiales
(Pastoriza, 2008; Pastoriza y Torre, 1999), que contaban con una gran cantidad de perso-
nal, organizado por sectores de trabajo y de forma altamente jerarquica (Garazi, 2018),

(*) CONICET- UNQ- UNMAP, deboragarazi@gmail.com
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los hoteles familiares se caracterizaban por presentar menor cantidad de personal y con una
organizacién del trabajo mucho mds flexible. El desarrollo de este tipo de actividades econé-
micas implicaba una comercializacién de la domesticidad en tanto capitalizaba habilidades
y actividades propias del &mbito doméstico, con el fin de generar un lucro (Sparks, 2006). Si
bien dichas habilidades estaban asociadas con el papel social e histéricamente asignado a
las mujeres como administradoras, trabajadoras y cuidadoras del hogar, en los hoteles o res-
taurantes, todos los miembros de las familias participaban de las tareas necesarias para su
funcionamiento, aunque con una importante divisién por género y etaria del trabajo.

A diferencia de otras experiencias en las que el subalquiler de piezas buscaba dar respues-
tas a problemas de déficit habitacional (Irianni, 2001), en el caso de la hoteleria marplaten-
se, las familias no solo “abrian” su hogar (las familias solian vivir en el mismo estableci-
miento) a huéspedes ocasionales que pagaban por alojarse alli, sino que esperaban atraer un
flujo constante de clientes que les permitiera obtener ganancias. Debido a los servicios que
se brindaba, la mano de obra necesaria para el funcionamiento del negocio podia ser pro-
porcionada por varios miembros de la familia, cuyo trabajo gratuito o con remuneraciones
que no se ajustaban necesariamente a los valores establecidos por el mercado, ayudaba a que
estos negocios familiares fueran rentables.

Segun el Censo Nacional de Comercio, para 1954, en la provincia de Buenos Aires, el ni-
mero total de personas ocupadas en los servicios de alojamiento (hoteles, hosterias, pensio-
nes y posadas), de un total de 7.076 trabajadores/as, 2.908 (41,09%) eran propietarios o fa-
miliares. Esta proporcién aumentaba sustancialmente si tomamos el caso de las pensiones:
de un total de 1.048 personas ocupadas, el 77,19% era miembro de la familia propietaria. En
casas de comida (restaurantes, fondas, entre otras), de un total de 4.233 personas ocupadas,
2.267 (53,55%) eran propietarios o miembros de la familia (DNEC, 1959)*. Como puede ob-
servarse, el nimero de propietarios o familiares de ellos ocupados en actividades vinculadas
al alojamiento y la gastronomia era considerable.

Los vinculos entre la familia y el trabajo han sido un tema ampliamente estudiado en las
Ciencias Sociales en general y en la Historia particularmente (Borderias y Carrasco, 1994).
Diversas investigaciones han sostenido que, durante la modernidad, las representaciones
en torno al mundo doméstico (familiar, privado) y al mundo del trabajo (ptblico) fueron
construidas como opuestas, dando lugar a lo que se ha conocido como doctrina de las esferas
separadas (Pahl, 1991; Scott, 2000; Nari, 2004; Lobato, 2007; Aguilar, 2014). Sin embargo,
dicha separacién ha sido cuestionada por los estudios feministas o con perspectiva de géne-
ro que han hecho hincapié en las interrelaciones e interdependencias entre ambas dimensio-
nes de la vida (Barrére-Maurisson, 1991; Borderias y Carrasco, 1994; Davidoff y Hall, 1987,
Perrot, 2017). Si bien la historia de la familia ha abordado extensamente el trabajo realizado
en el medio familiar en el contexto preindustrial y durante la industrializacién (Bragoni,
2006; Segalen, 2013), durante el apogeo de la sociedad salarial, el foco en la divisién sexual
del trabajo y, dentro del campo de estudios sobre trabajo, en el empleo industrial, llevé a que
la indagacién en dicha superposicién haya ocupado un lugar mas bien marginal.

En este trabajo partimos de la idea de que la similitud entre trabajo realizado para el fun-
cionamiento del hotel con el trabajo doméstico (remunerado y no remunerado), habilitaba
a que los miembros de una familia pudieran hacerse cargo de la explotacién de este tipo de
establecimiento. Ademas, el hecho de que el mismo espacio funcionara como vivienda y

1 Para ambos casos, tomamos como referencia los datos de la provincia de Buenos Aires ya que, al no existir datos
precisos sobre la ciudad de Mar del Plata especificamente, son los que permiten el mejor acercamiento cuantitativo a la
manera en que se conformaba la mano de obra del sector.
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como lugar de trabajo, hacia que en sus experiencias, la vida doméstica, familiar y laboral se
encontraran superpuestas y muchas veces imposibles de separar.

En ese sentido, en un contexto en el que se presupone la existencia de una separacién de
esferas privada/doméstica y publica/laboral, proponemos repensar dicha forma dicotémica
de entender las relaciones sociales y contribuir al campo de estudios que aborda los vinculos
entre la familia y el trabajo, entre el “trabajo reproductivo/doméstico” y el “trabajo produc-
tivo”, entendiéndolas como practicas inseparables. Focalizaremos en el trabajo realizado en
el sector de la cocina, particularmente en aquellas relaciones laborales que no eran exclu-
sivamente de empleo, sino que se superponian con otras de caricter familiar o afectivo.
Como veremos, tanto el tipo de servicios brindados como las dindmicas de trabajo que alli se
forjaban, desdibujaban y desafiaban constantemente la frontera entre el mundo publico y el
mundo privado, y entre trabajo y no-trabajo (Alcdzar Campos, 2010).

A partir dela articulacién de datos provenientes de un fragmentado y heterogéneo conjun-
to de fuentes (entrevistas, datos estadisticos, manuales de hoteleria, sentencias judiciales de
tribunales de trabajo y literatura), reconstruiremos, en primer lugar, las caracteristicas que
adquiria el trabajo en los hoteles familiares y lo compararemos con las formas de organizarlo
y concebirlo en aquellos hoteles en los que primaban las relaciones tradicionales de empleo.
En segundo lugar, analizaremos las relaciones que se generaban en torno a las tareas de
elaborar y servir los alimentos, es decir, el trabajo en la cocina y el comedor, atendiendo a
cuestiones relativas a las condiciones de trabajo, la organizacién y divisién de las tareas, a los
saberes y habilidades implicadas y las superposiciones entre el trabajo doméstico y el trabajo
para el mercado. Asimismo, exploraremos las tensiones que se daban entre familia y trabajo
y cémo se redefinian las relaciones familiares/laborales a partir de este tipo de experiencias.

{TRABAJO O “AYUDA"? LA ORGANIZACION DEL TRABAJO EN LA HOTELERIA FAMILIAR

Desde fines del siglo XIX y durante todo el siglo XX, la temporada estival en Mar del Plata
constituyé un importante atractivo para una gran cantidad de personas. Mientras que para
algunos el verano era un momento destinado a las vacaciones, para otros, era un periodo en
que las oportunidades laborales se multiplicaban permitiendo su incorporacién en el mer-
cado de trabajo o el desarrollo de un pequefio o mediano negocio familiar. Los servicios
derivados del turismo, sobre todo aquellos asociados al hospedaje y a la gastronomia, consti-
tuyeron un rubro en el que se desempefiaron por cuenta propia tanto residentes de la ciudad
como inmigrantes extranjeros.

Como sefialamos en la introduccién, las necesidades que se satisfacian y los servicios que
se brindaban en los hoteles, estaban estrechamente vinculadas con las tareas domésticas
y de reproduccién de la vida. Esto, entendemos, fue lo que habilit6é a que muchas familias
decidieran desarrollar este tipo de emprendimientos a cambio de un ingreso econémico.
A pesar de que tradicionalmente estas actividades fueron asociadas al espacio doméstico
y, dentro de él, a las mujeres, su transferencia a un trabajo desarrollado para el mercado,
transformé tanto las condiciones en que se ejercian como algunas de sus caracteristicas
intrinsecas (Daune-Richard, 2000).

Como consecuencia de las caracteristicas que adquirieron el turismo y las pricticas de ve-
raneo a lo largo del siglo pasado, en muchos casos la estadia de los huéspedes podia prolon-
garse hasta un mes o una temporada completa. Asi, era comin que una familia veraneante
se radicara durante toda la temporada en la ciudad, haciendo del hotel su hogar por casi un
cuarto o un tercio del afio. Asimismo, el hotel en el que se alojaban solia ser el mismo —ocu-
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pando, en muchas ocasiones, la misma habitacién-, estableciéndose asi, cierto vinculo con
el espacio ocupado y con las personas que alli trabajaban. Como recordé Ana, una mujer de
actualmente unos 65 afios y que vivié desde que nacié hasta mediados de los setenta en el
hotel perteneciente a su familia, en muchas ocasiones lo huéspedes dejaban de ser entendidos
unicamente como “clientes” para ser entendidos como “amigos” o, incluso, parte de la familia.

En relacién a la organizacién del trabajo, la hoteleria familiar distaba en algunos aspectos
de aquella que caracterizaba a la hoteleria privada o sindical de gran tamafio o categoria.
Como relaté uno de nuestros entrevistados que se ha desempefiado como gerente en este
tipo de hoteles desde fines de los setenta, el trabajo estaba organizado en diferentes dreas
(Entrevista a Jorge, Mar del Plata, julio de 2014). En aquellos de mayor tamarfio y categoria,
estas se encontraban claramente delimitadas y, generalmente, contaban con personal espe-
cifico para cada una de ellas. Mientras las dreas personal y administrativa correspondian a ta-
reas de “gestiéon” del hotel, las de alojamiento, mantenimiento y gastrondémica, pertenecian alas
tareas “operativas”. Dentro de estas tultimas, era central el trabajo realizado en los sectores
de conserjeria y recepcion, pisos y habitaciones, y la cocina y comedor. Durante la temporada
estival se caracterizaban por contar con una gran cantidad de personal organizado de forma
altamente jerarquica.

Asimismo, como observamos en la investigacion realizada en el marco de nuestra tesis
doctoral, en dichos hoteles existia una importante divisién por género del trabajo. Hasta las
ultimas décadas del siglo XX, podia identificarse una distincién y organizacién del traba-
jo entre lo que denominamos “trabajadores visibles” y “trabajadoras invisibles” (Paperman,
2003). A pesar de que los trabajos de servicios personales fueron entendidos como trabajos
femeninos, significativamente, aquellos “visibles” eran en su gran mayoria ocupados por
hombres. La “visibilidad” de los hombres, del trabajo masculino y de su participacién en
la esfera publica, en contraposicién a la “invisibilidad” de las mujeres, de sus labores y su
asociacién con el espacio doméstico, se hacia extensiva a los hoteles, dando lugar a la confor-
macién de puestos masculinizados y puestos feminizados. Asi, los hombres se concentraban
en los puestos de mayor prestigio y jerarquia como la conserjeria, la recepcién, la cocina y el
comedor, mientras que las mujeres se concentraban en los puestos con menor reconocimien-
to social y econémico como las tareas de limpieza (tanto de las habitaciones como de la ropa).

En cambio, en los hoteles familiares, las 4dreas o sectores de trabajo podian no existir o
superponerse unas con otras. Asimismo, si bien existia cierta divisién del trabajo, esta no
era tan rigida, sino que respondia a arreglos informales entre quienes trabajaban o “cola-
boraban”, segtin sus dichos, en el hotel. Es por ello que el trabajo alli realizado tampoco se
regia por los criterios o normas establecidas por los Convenios Colectivos de Trabajo propios
de esta actividad. Mientras que aquellos y aquellas que se desempefiaban en la hoteleria de
mayor tamarfio y categoria eran alcanzados por los convenios de la industria hotelera y gas-
tronémica que regulaban las jornadas diarias de trabajo, los descansos, las tareas que debian
realizarse y las que no, los uniformes, los salarios y los puntos establecidos para el laudo gas-
trondmico, asi como otros derechos y obligaciones; quienes se desempefiaban en la hoteleria
de caracter familiar solian realizar arreglos de tipo informal que no necesariamente respon-
dian a las l6gicas propias del mercado de trabajo, sino mas bien a l6gicas de funcionamiento
familiar y, por ello, muy variables de un caso a otro. Estos arreglos informales se daban no
solo en lo que referia a la organizacién del trabajo, es decir, qué tareas y cuando las realizaria
cada miembro de la familia, si no también qué tipo remuneracién recibirian.

En el caso del hotel de la familia de Graciela, una mujer de 63 afios al momento de la en-
trevista, el trabajo necesario se repartia entre los miembros de su familia y dos empleadas
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mas. El hotel, ubicado en una zona cercana al centro de la ciudad y a las playas de La Perla,
contaba con 22 habitaciones con bafio privado. Funcioné entre mediados de la década del
sesenta y mediados del setenta y abria al piblico inicamente durante los meses de la tempo-
rada, de diciembre a marzo. Al igual que la historia citada al inicio de este trabajo, sus padres
decidieron tener su propio hotel porque los abuelos maternos de Graciela ya habian tenido
uno en Mar del Plata. Sin embargo, cuando le preguntamos si sus padres habian trabajado
anteriormente en hoteleria, respondié categéricamente: “No, solamente ayudando a la madre
¢no? Con el hotel y eso, viendo como era todo, el desenvolvimiento...”. Es decir, para Graciela, rea-
lizar tareas en el marco de un negocio familiar no era trabajar sino “ayudar”. En términos
similares, interpreta el trabajo que ella realizé en el hotel de sus propios padres entre los 15
y 22 afos: ayudaba a su mama con la limpieza y orden de las habitaciones, servia el desayuno
y, por momentos, estaba en la recepcién atendiendo a los clientes. Sus hermanos, més chicos
que ella, se turnaban para atender en la recepcién y era el Ginico sector en el que se desem-
pefiaban. En el caso de Graciela y su familia, las condiciones de trabajo y las remuneraciones
estaban establecidas por su padre. Segin sus recuerdos, ella se desempené alli por obliga-
cién familiar y a cambio de remuneraciones variables, habiendo preferido desempefiarse en
otro tipo de trabajos, por lo que podria haber recibido un salario fijo.

Alejo fue otro de los entrevistados que se desempefi6 en el hotel de su familia. Comenzé
como cadete, a inicios de los setenta, en un hotel mediano propiedad de su padre y de su
tio. Durante esos afios, el conserje y, por lo tanto, su jefe, era su hermano mayor. A diferen-
cia de Graciela, Alejo no entiende a su participacién en el negocio familiar en términos de
ayuda, sino de trabajo. Eso, asimismo, estaba reforzado por el modo en que en su familia
organizaban los vinculos laborales: como recordd, aunque era familiar directo de los duerfios,
trabajaba en relacién de dependencia, en “blanco”, con un régimen de ocho horas diarias y
seis francos mensuales. Si bien Alejo comenzé como cadete a los 14 afios, también lo hizo
en la confiteria y, cuando crecid, asumié otras responsabilidades en el negocio familiar: se
desempenié como administrativo y como conserje hasta la actualidad.

Como puede observarse, si bien la organizacion del trabajo era bastante laxa, en tanto una
misma persona podia ocupar diferentes puestos y realizar diversas tareas, ello no impedia
que, al igual que ocurria en otro tipo de hoteles, se mantuviera una divisién por género del
trabajo y, ademds, por edad. A pesar de que en la hoteleria familiar las mujeres podian desa-
rrollar tareas que en establecimientos mas grandes (ya fueran privados o sindicales) estaban
reservadas para los hombres, como atender la recepcién o desemperiarse en la cocina, no
ocurria lo mismo en términos inversos. Es decir, las tareas de limpieza (tanto de habitacio-
nes, de espacios comunes como de la ropa del hotel), quedaban en manos de las mujeres de la
familia (y, quizas, alguna empleada). Ademds, el hecho de que las mujeres definieran su par-
ticipacioén en el negocio familiar, el término de ayuda da cuenta del peso de las representacio-
nes sociales de género: las mujeres eran identificadas con la figura del “ama de casa” y, por lo
tanto, su participacion en el hotel era entendida como una extensién de sus roles asignados
socialmente (Alcdzar Campos, 2010). Al igual que lo que ocurria con las tareas domésticas,
este no era entendido en términos de “trabajo”. En cambio, para los hombres, la realizacién
de tareas similares a las “domésticas” pero en la esfera publica, era entendida como trabajo,
ya que su rol socialmente asignado, era el de trabajador remunerado.

Los hijos/as o sobrinos/as menores, solian encargarse de las tareas de menor responsabi-
lidad y jerarquia (como cadete, por ejemplo). Sin embargo, el tipo de trabajo realizado, muy
cercano al doméstico, habilitaba a que, ain siendo muy jévenes, los hijos o familiares de los
duefios del establecimiento pudieran desempefiarse alli. La realizacién de ciertas tareas por
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parte de los hijos ademads de descargar de trabajo a los adultos, se convertia en un indicador
de la implicacién de los hijos en el funcionamiento familiar (Maganto Mateo, Bartau Rojas y
Etxeberria Murgiondo, 2003). Asimismo, las formas de distribucién, contribucién y acuerdo
en torno a las tareas desarrolladas en el espacio doméstico/laboral, asi como sus modos de
remuneracién y las formas de definirlas, constituyen maneras concretas de explorar sobre
los arreglos laborales en entornos familiares y sobre los derechos y obligaciones que implica-
ban para cada uno de los miembros.

Ahora bien ;cémo se organizaba, especificamente, el trabajo vinculado a la preparacién y
servicio de los alimentos? ;Quiénes se encargaban de dichas tareas? ;Qué peso tenian el géne-
royla edad en la posibilidad de desemperiarse en la cocina o el comedor? ;Qué saberes y habi-
lidades se requerian? ;En qué se diferenciaba del trabajo en las cocinas de los grandes hoteles?

LA FAMILIA EN LA COCINA

En los servicios gastronémicos los hoteles encontraban su nota distintiva. “Un buen ‘chef’
-profesaba un cuaderno de orientacién profesional- tiene el poder de aumentar la fama de
un hotel™. En otro, se sostenia que

los servicios de alimentos y bebidas juegan un papel importante en promover la individua-
lidad de un hotel. Durante gran parte de la historia de los hoteles, han sido los restauran-
tes los que han hecho famosos a determinados hoteles (...) Actualmente (...) la mayoria de
los huéspedes son personas con recursos limitados, por lo que todo lo que se ofrece en un
hotel moderno esta planeado teniendo en mente gente con presupuestos mas modestos
(...) Por lo tanto para alguien que considere una carrera en el departamento de alimentos y

bebidas de un hotel, la variedad de hoteles y los tipos y estdndares del servicio de alimen-
tos son muy extensos. (Boella, 1981 [1979], pp. 69-70)

En relacién a lo que se sostiene en la cita, la ciudad de Mar del Plata no era una excep-
cién. La variedad, los tipos y estandares de los servicios gastronémicos de los hoteles eran
muy heterogéneos y, podemos sostener, una de sus particularidades. La diferenciacién so-
cial entre los veraneantes de distintos sectores se manifestaba, entre otras cosas, en los
servicios gastronémicos a los que accedian. Los modos de comer daban cuenta y eran pro-
ducto de una determinada cultura y se le atribuian diversos sentidos sociales (Flandrin,
1987; Goody, 1995; Montanari, 2004).

En su clasico estudio sobre el proceso de civilizacién, Norbert Elias (2016) mostré que la
diferenciacién social en Occidente empez6 en primer lugar en la cocina y se encontraba aso-
ciada a los modos de preparacién y consumo de los alimentos. La caracteristica particular de
esta “cocina diferenciada” radicaba, entre otros aspectos, en que el sujeto que estaba a cargo
de idear y ejecutar el trabajo era masculino y, ademads, eran los poseedores de los saberes
necesarios para realizarlo (Caldo, 2017).

En los hoteles de mayor categoria, donde podia encontrarse esta “cocina diferenciada”, el
trabajo se dividia entre una gran cantidad de personal masculino, organizado de un modo
altamente jerdrquico. Siguiendo el modelo de la gastronomia francesa, estas cocinas se or-
ganizaban por dreas o “estaciones” de trabajo en las que se elaboraban distintos tipos de
platos (carnes, pastas, sopas, salsas, postres, etc.). Sus trabajadores formaban parte de lo que
se denominaba “brigada de cocina”, una estructura piramidal de trabajo en cuyo vértice se
encontraba el chef, responsable de disefiar y elaborar los ments y de coordinar y supervisar
el trabajo en todo el sector. Segin el CCT vigente entre 1956 y 1958 en la zona atlantica,
dichas brigadas estaban compuestas por: Jefe de Brigada, Jefe de Partida, Pastelero, Comis,

2 Hoteleriay turismo, Cuaderno de Orientacién Profesional, Buenos Aires, Ed. Santillana, 1968, sin pag.
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Ayudante, Peé6n de plaza, Peén de cocina, Cocinero/a® (Garazi, 2019).

Estas grandes y “majestuosas” cocinas, coexistian en Mar del Plata con aquellas de hoteles
de menor categoria y tamafio. Mientras en el &mbito doméstico la cocina era una actividad
asociada a las mujeres y con determinadas caracteristicas que se construian, transmitian,
ensefiaban y aprendian cotidianamente (Caldo, 2009), en el espacio publico la actividad ad-
quiria ciertas particularidades en las que el género de quien la realizaba era un clivaje decisi-
vo (Giard, 1999). Silas cocineras eran asociadas al hogar y a la vida doméstica, los cocineros
eran asociados al mercado de trabajo y a una “profesién” determinada, estableciéndose una
jerarquia dentro de la actividad anclada en el género de quien la realizaba (Pite, 2016), y una
“fragmentacién” del saber culinario entre la gran o alta cocina y las cocinas domésticas o co-
tidianas (Caldo, 2017). Si en los hoteles de gran tamario y categoria era un espacio altamente
jerarquizado y masculinizado ;qué ocurria en la hoteleria de caracter familiar? ;Cémo se or-
ganizaba el trabajo en un espacio que desafiaba la separacién tradicional entre lo doméstico
y lo publico? ;Quiénes podian estar a cargo?

Desde un punto de vista prescriptivo, los manuales de hoteleria establecian una diferen-
ciacién entre el personal a cargo de la cocina de cada tipo de establecimiento, lo que da
cuenta que no era una particularidad local, sino que era una caracteristica del rubro en dis-
tintas zonas turisticas. Comparando con las caracteristicas de los hoteles de gran tamarfio y
categoria, un manual sostenia:

En el otro extremo, por supuesto, esta el chef del pequefio hotel de provincia que tiene
que hacer todo él mismo sin ayuda. En una cocina asi no hay nadie mas que haga las
multiples tareas de la cocina, que en una cocina mas grande se delegan a los ayudantes de

cocina o a los commis de cocina, expresidén francesa para cocineros (subalternos). (Boella,
1981 [1979], pp. 71-72)

Si, como mencionamos anteriormente, en los hoteles de categoria, la cocina se caracte-
rizaba por ser un espacio masculinizado, con una marcada divisién del trabajo, donde los
puestos jerdrquicos eran ocupados por personal especializado y en los que se ofrecian platos
propios de la “cocina internacional”, en los hoteles mas pequerfios y de menor categoria, la
cocina podia ser manejada por pocas personas, hombres o mujeres, empleados o duerios del
establecimiento. En dichos establecimientos, muchas veces pertenecientes a familias inmi-
grantes, los platos ofrecidos eran mas sencillos, caracteristicos de la cocina cotidiana y con
influencias de sus lugares de origen, principalmente Italia o Espania.

Tal fue el caso de un hotel familiar que funcioné desde principios de la década del sesenta
hasta mediados de los setenta en la zona céntrica de la ciudad, cuya cocina estaba a cargo de
un grupo de tres hermanos/as que compartian su propiedad junto a otros tres hermanos/as
mas. El hotel se emplazaba en una antigua construccién alquilada que se encontraba en el
centro de la ciudad, a tan solo media cuadra del edificio donde funcionaba -y actualmente
funciona- la municipalidad del Partido de General Pueyrredon. Su propiedad estaba com-
partida por seis hermanos: Alfredo, Carlos, Francisco, Ricardo, Clelia y Clorinda, quienes
habian heredado el negocio de sus padres llegados de Italia, quienes daban alojamiento prin-
cipalmente a otros migrantes italianos, parientes o conocidos. El hotel abria al pablico solo
durante la temporada de verano y contaba con aproximadamente 20 habitaciones y tres
bafios compartidos. En el invierno, era la vivienda de algunos de los hermanos: Alfredo, Cle-
lia y Clorinda, los tres solteros, y de Carlos, su esposa y sus dos hijos Ana y Fernando.

Segun los recuerdos de Ana, el establecimiento era un hotel familiar con pensién com-

3 Convenio Colectivo de Trabajo para la Industria Gastronémica y Hotelera, Zona Atlantica. Vigente entre el 1° de mayo
de 1956 y el 30 de abril de 1958.
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pleta: desayuno, almuerzo y cena. A la tarde se brindaba agua para el mate o la merienda.

Cuando le preguntamos cémo se organizaba el trabajo en la cocina nos dijo:
Mi tio mayor, Pancho, era el que cocinaba, preparaba el almuerzo y la cena. Tenia un ayudante.
Mi papd era el mozo y Alfredito era el adicionista y también ayudante de mozo. El almuerzo
eran tres platos muy abundantes: la entrada, lo que seguia y el postre. El restaurant era para le
gente que se alojaba en el hotel, trabajaban desde diciembre hasta mediados de abril. Durante
el verano los trabajadores que venian eran de Rio Hondo, de Termas de Rio Hondo. Eran traba-
jadores que venian ya desde antes, o sea, trabajaban durante la temporada... eran un mozo, uno
que lavaba todos los platos y las dos mucamas. Todos los afios venian los mismos, salvo alguna
vez que no venia uno por ahi mandaba un hermano o un primo, pero siempre era ya con conoci-
dos. Era gente muy honesta, muy laburadora, ningtin problema (...). Mi familia se especializaba
en la cocina y cocinaban bien. El hotel tenia su comedor, un comedor amplio, grande. Y mucha
gente comia en el comedor o comia en el patio en las noches de verano. El comedor tenia mesas
grandes, en cada una entraban seis o siete, o diez o doce en las mesas largas. Habia entre ocho y
diez mesas... (...) Estaba la despensa donde salia todo lo que es fiambre. Funcionaba todo con la
caldera y teniamos cocina econdémica, “la locomotora”. Venia Ferndndez que tenia la carboneria
Ferndndez a traer la lefia, era todo con lefia. Tenia un sétano donde se guardaba mercaderia,
azicar y cosas. (Entrevista a Ana, Mar del Plata, marzo de 2017)

Como puede observarse, el trabajo estaba a cargo de la familia y de algunos pocos ayu-
dantes. El tipo de servicio que ofrecian podia ser cubierto con cuatro o cinco personas que,
como dijo Ana, “fueron aprendiendo haciendo el trabajo”. Si bien existia una organizacién de
las tareas y, segin la entrevistada, cada uno de sus familiares tenia un puesto asignado, la
divisién del trabajo era mas flexible que en otro tipo de establecimientos. Todos colaboraban
si era necesario porque seguin su propia definicién “Ellos eran laburantes y querian que todo
salga bien, al pie del carion...”. Si bien en sus comienzos el restaurant solo brindaba servicio a
quienes se alojaban en el hotel, luego de unos afios decidieron abrirlo al publico en general:
“Restaurant Sorrento. Tutto Fatto in casa” era su lema y su especialidad eran las pastas.

Existia una preocupacién por parte de los duefios del establecimiento de destacar la cer-
cania de los productos y servicios que brindaban con la cocina doméstica. Esa era una de las
singularidades de este tipo de establecimientos y, en algin sentido, asentaban la calidad
del servicio ofrecido en su caracter “casero”. De igual forma, en algunas publicidades de res-
taurantes y fondas pueden observarse expresiones que destacan dicho vinculo asi como la
importancia de ser “atendido” por sus propios duefios:

Restaurant Teresa. Sorrentinos. Comidas para llevar. Atendido por su dueria. San Luis 2081-
Tel. 2-9360.

Coma Ud. como en su casa. Parrilla Jorgito. 11 de septiembre y 14 de julio. T.E. 73-1593.

La Casona de Carlitos. Cantina. Atendida por Carlitos. Especialidad en Pastas caseras-maris-
cos-pollos. Dorrego y 25 de mayo. Tel. 73-8022. Mar del Plata*

Incluso en los hoteles en que se contrataba el personal, era comuin que se emplearan per-
sonas emparentadas entre si y que, temporada tras temporada, fueran las mismas. Como
sostuvo Ana, los empleados “eran de muchos arios, eran casi de la familia”. En una linea similar
Susana, quien se desempefi6 como empleada de un hotel, recordé:

Antes se acostumbraba por ejemplo que el personal del hotel eran todos familia. El papd, por ejem-
plo, trabajaba de cocinero, el hermano del papd trabajaba de mozo, el otro trabajaba de bachacero,
el otro era el cafetero y todos cumplian una funcion, eran todos parientes. Y yo llegué por interme-
dio de mi tio que trabajaba de mozo. (Entrevista a Susana, Mar del Plata, noviembre de 2012)

Dicha situacién era recurrente en las experiencias analizadas: al empleo se accedia princi-

4 Publicidades que aparecen en distintos nimeros de la Revista HOPEBAR, década del ochenta.
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palmente por algin familiar o conocido que realizaba el contacto con el establecimiento. Como
habia recordado Ana, si desde Termas de Rio Hondo no venia el empleado que lo hacia habi-
tualmente, enviaba a algin familiar con las recomendaciones pertinentes. En la mayoria de los
casos, puede observarse la importancia que adquirian las redes familiares o de conocidos a la
hora de conseguir el trabajo. La posibilidad de poder contar con referencias del futuro emplea-
do/a yla confianza que ello generaba en los empleadores era un factor de gran relevancia.

Si las mujeres estaban excluidas del trabajo en las cocinas de los grandes hoteles, ello no
ocurria en las de caricter familiar, en las que se desempefiaban en distintas tareas. En ese
sentido, Ana recordé:

Después tenia una tia [Clelia] que cocinaba excelentemente bien, todo casero, que hacia el Don
Pedro o también despachaba el helado. Ella habia ido a cocina y reposteria al Colegio N° 1, que
daban a la tardecita. Era excelente cocinera. También hacia mi tia los panzerotti que eran como
una especie de empanadita con queso adentro, una cosa exquisita, el secreto estaba en la masa
que era muy finita (...) Estaban los struggeli y estaban las zeppolas, las zeppolas eran las redon-
das con miel... eso hacia mi tia Clelia. Mi mamd la ayudaba, mi mamd sabia hacer pero no le gus-

taba cocinar, entonces mamd la ayudaba... se hacia como una trencita, se cortaban, se freian...
(Entrevista a Ana, Mar del Plata, marzo de 2017)

En las sentencias de los tribunales laborales locales también puede observarse que las
mujeres solian estar encargadas de la cocina solo cuando se trataba de hoteles de dimensio-
nes pequerias, cuyo servicio presentaba volumenes y platos similares a los domésticos. Alli,
ademads, era comun que fueran la inica empleada del sector o que contaran con tan solo un
ayudante de cocina. Tal era el caso de una cocinera que se desempefié de modo permanente
entre el 2 de julio de 1961 y el 2 de agosto de 1962, en un hotel con 14 habitaciones, dos de
las cuales estaban ocupadas por sus duerios. Ademas, segin la sentencia, el hotel no se en-
contraba localizado en una zona turistica y era de comodidades precarias, lo que, en algin
sentido habilitaba a que una mujer estuviera a cargo de la actividad®. Similar fue el caso de
Maria Rosa quien, segin sus dichos se habia desempefiado en el Hotel Residencial Monse-
rrat, de categoria “pensién de hasta 12 habitaciones”, en calidad de peona de cocina desde
el 14 de enero de 1959 hasta el 20 de febrero del mismo afio cuando, por una enfermedad,
debié abandonar el trabajo®.

Mis all4 de los resultados que tuviera el juicio (favorable o no a las trabajadoras), muchas
veces los demandados utilizaban una estrategia que buscaba confundir a las mujeres coci-
neras con el servicio doméstico, como le ocurri6 a dos trabajadoras que alegaron haberse
desempefiado como ayudante de cocina y cocinera durante 15 dias durante el mes de abril de
1960, en un establecimiento categoria D (la mas baja de todas). A pesar de que el demanda-
do negé que explotara un hotel y aleg6 que las trabajadoras se desempefiaron como servicio
doméstico, los jueces no dieron lugar a sus argumentos y dieron cauce al reclamo iniciado
por las demandantes’. Independientemente de cudl era la categoria real de las trabajadoras,
ese argumento era plausible de ser utilizado en un juicio porque las dindmicas de trabajo que
caracterizaban a ese tipo de establecimientos daban lugar a relaciones laborales/familiares
que, en algunos casos, no eran tan sencillas de definir y encuadrar.

En ese sentido, son ilustrativas algunas de las relaciones que se narran en una novela de
reciente aparicién y que cuenta la historia de una familia que se dedic6 por décadas y gene-

5 Expediente 2601, Tribunal de Trabajo N°2, Mar del Plata, 1963. Situaciones similares se encuentran en: Expediente
1771 de 1961, Expediente 1712 de 1961, Expediente 2020 de 1962, Expediente 4754 de 1967, Expediente 5393 de 1968,
entre otros.

6 Expediente 1023, Tribunal de Trabajo N°2, Mar del Plata, 1959.
7 Expediente 2020, Tribunal de Trabajo N° 2, Mar del Plata, 1962.
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raciones a la hoteleria y gastronomia en la ciudad:

Una sefiora que trabajaba en la trattoria también se ocupaba del Chiche [duefio del res-
taurant], le preparaba la sopa especial del mediodia y le limpiaba la casa. Se llamaba Adela
(...) El Chiche vivia en un departamento de dos habitaciones, arriba del restaurante, al
que se llegaba por una escalera angosta, cubierta de alfombra verde. Después del turno
del mediodia, cuando el salén estaba en silencio, con las luces apagadas y la mesas sin
manteles, el Chiche subia a dormir la siesta. Antes de volver a sus tareas, Adela tenia
que quedarse sentada allado de su cama y mirar con él el noticiero de la RAI hasta que el
Chiche empezara a roncar. (Higa, 2018, p. 19, corchetes nuestros)

Segun relata la novela, una de las sefioras que trabajaba en el restaurant también realiza-
ba algunas tareas personales para el duefio, que no solo implicaban la limpieza de la casa o
la preparacién de la comida, sino también acompariarlo en ciertas actividades como mirar el
noticiero o viajes. Eso da cuenta que, en algunos casos, por la misma dinadmica que adquiria
el trabajo debido al tipo de actividades y al lugar en el que se desarrollaba (muy préximas a
las domésticas), las relaciones que comenzaban como una relacién de empleo, se transfor-
maban, desdibujando los limites entre lo laboral y lo personal o afectivo.

El servicio gastronémico de los hoteles y restaurantes, sin embargo, no se acotaba a la
preparacién de los alimentos. La atencién de los salones comedores era una parte central del
servicio ofrecido. Si en los hoteles de mayor tamario y categoria, al igual que lo que ocurria
en las cocinas, era un trabajo desarrollado Gnicamente por varones y dividido entre gran
cantidad de personal con funciones especificas, en los hoteles familiares, poco personal,
inclusive mujeres o jévenes, podian estar a cargo de la atencién del salén. En ese sentido,
Graciela, cuya historia citamos en el apartado anterior, sostuvo:

me hacia gracia tener que servir el desayuno, yo no tenia... no habia hecho curso ni nada
y bueno, el primer dia que tuve que salir agarré la bandeja y pensé que se me iba a caer, y
después con la prdctica ya la llevaba como los mozos con una mano en el medio y servia lo
mds bien (...) Cada vez que tenia que salir de la cocina y enfrentarme a toooda esa gente ahi
sentada...yo era timida... eso también me ayuds un poco a superar la timidez. (Entrevista a
Graciela, Mar del Plata, abril de 2015)

En los hoteles familiares, quienes se encargaban de servir las mesas no necesariamente
se consideraban a si mismos como mozos/as ya que esta era entendida como una tarea acce-
soria de otras que realizaban en el hotel. Asimismo, en estos casos y como mencionamos en
el apartado anterior, los relatos de sus tareas en el comedor aparecen en un lugar mas bien
menor y en términos de “colaboracién”, no de trabajo, acercindolo maés a las tareas propias
del hogar que del mercado de trabajo. A veces, hasta los huéspedes de mayor confianza y cer-
cania con la familia trabajaban alli. Tal fue el caso de Eduardo, un joven de 17 afios oriundo
de Capital Federal, que en 1966 se fue a vivir a la ciudad de Mar del Plata y se instalé en un
pequerio hotel familiar propiedad de unos amigos. En ese sentido Eduardo recordé que

los domingos, cuando estaban muy atareados, me quedaba atrds del mostrador y servia las be-
bidas y todo ese tipo de cosas, le alcanzaba a los mozos las bebidas...

Entrevistadora: O sea que usted ademas de vivir, trabajé en el hotel...
Eduardo: Colaboraba, colaboraba... mds que nada porque para mi ellos fueron una familia sustitu-
ta, porque yo me quedé a vivir solo acd. (Entrevista a Eduardo, Mar del Plata, febrero de 2017)
Como puede observarse, Eduardo definié su participacién como una “colaboracién”, lo cual
acentio con su tono de voz. A pesar de que él pagaba una cuota mensual para vivir en el hotel,
la relacién que establecié con sus duerios fue, segin sus dichos, mds cercana a una relacién fa-
miliar que de cliente. Esa “familiaridad” o relacién afectiva que lo unia con los duefios del hotel
era la que hacia que él, ademds de compartir con ellos la vida diaria, colaborara, cuando era ne-
cesario, con algunas de las tareas mas sencillas que debian realizarse en el restaurant del hotel.
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El peso de las relaciones familiares en este tipo de actividades econémicas también puede
rastrearse en las sentencias del Tribunal de Trabajo N° 2 de la ciudad de Mar del Plata. En el afio
1967, Raul inicié una demanda contra sus primos hermanos y, segin él, sus empleadores en dis-
tintos establecimientos hoteleros y gastronémicos en los que se desempeiié por casi diez afios.
Raul habia llegado a la ciudad en 1959y, segtin sus dichos frente a la justicia, desde ese afio vivid
con sus primos y su tia en un Hotel Residencial de su propiedad, sin que se le cobrara ninguna
suma de dinero por el alojamiento y comida recibida. Alli, ademads, trabajé (no se especifica en
qué actividades), a cambio de un sueldo y el correspondiente laudo gastronémico, al igual que
lo hizo como mozo en otros negocios de la familia. Sin embargo, los demandados negaron que
entre ellos hubiera mediado un contrato de trabajo subordinado y aseguraron que “formaban
un conjunto armonico familiar” y que, Radl, era la autoridad de la confiteria, que salia cuando
queria, que nunca habia cobrado laudo, ni se asenté en el libro de personal, sino que, al igual
que los demas miembros de la familia, disponia de todos los ingresos de los negocios familiares.

Basédndose en los testimonios de los testigos citados a comparecer en la causa (empleados
o clientes de los establecimientos), los jueces comprobaron que Rail habia realizado diversas
tareas en los sucesivos negocios de sus primos vistiendo uniforme y ocupando plaza, al igual
que lo hacian los demandados, su madre y sus esposas. Sin embargo, a diferencia de otros
empleados, Radl siempre habia recibido un trato preferencial por ser pariente: retiraba dine-
ro de la caja, utilizaba los autos de la familia, comia con ellos, le lavaban la ropa, etc., por lo
cual los jueces entendieron que no era una relacién laboral mas y destacaron “los beneficios
que ello le reportaba, afectiva y econémicamente”.

Segun los jueces, esta relacién era contemplada por la doctrina y la jurisprudencia como
trabajo familiar y, en tanto, argumentaron citando lo expresado en 1950 por un juez en un
caso similar ocurrido en la ciudad de La Plata:

...si bien es exacto que entre parientes puede realizarse un contrato de trabajo, ya que nada obsta
a ello, pienso que cuando el trabajo se ejecuta sin convenio alguno sobre retribucién y mediando
afecto, convivencia y asistencia reciproca, como en el presente caso, esa posibilidad debe descar-
tarse (...) salvo convencién implicita o explicita, se presume que faltando el “animos contrabendi”
[voluntad de contratar] los miembros de la familia presentan su colaboracién al jefe de familia
y dador del trabajo “affectionia vel benevolente causa” [por causa de afecto o benevolencia].

Esta solucion debe seguirse atin en caso de duda, sobre todo teniendo muy en cuenta la salva-
guardia de la cohesion familiar y la eliminacién de causas de friccion.?

Como puede observarse, en el trabajo realizado en el marco familiar se presupone que los
miembros de la familia lo hacen por la relacién afectiva que los unen al “dador de trabajo” y, por
lo tanto, motivado por fines altruistas ya que, otro tipo de motivacién podria afectar la cohesién
familiar (Zelizer, 2009). Sin embargo, a pesar de ubicar esta relacién laboral dentro del marco
familiar, los jueces finalmente reconocieron el derecho a demandar de Raidl. Determinaron que
durante esos afios, el patrimonio familiar se habia acrecentado en parte gracias al trabajo del
actor pero que, dado que su tia (ya fallecida al momento del litigio) y sus primos tenian cényuges
e hijos, Ratl no seria beneficiario del patrimonio familiar y quedaria excluido de él. Por lo tanto,
los jueces reconocieron que la tinica via posible para Raul era la del reclamo, por lo que se obligé
a pagar a los demandados una suma de dinero equivalente a la que le hubiera correspondido
por su desemperio como mozo de haber mediado un contrato de trabajo, deduciendo de ella la
habitacién, comida, ropa, préstamos, etc., de que disfruté el actor entre los afios 1959y 1967.

Los casos de Eduardo y Rail dan cuenta de que el trabajo realizado en el medio familiar
no siempre era entendido de la misma manera y que daba lugar a una gran cantidad de

8 Expediente 6537, Tribunal de Trabajo N° 2, Mar del Plata, 1969.
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relaciones que, por momentos, se acercaban mas a la esfera del trabajo y, por otros, al de la
familia. A pesar de que Eduardo no pertenecia, en términos sanguineos y legales, a la familia
propietaria del hotel en que vivia, el afecto que lo unia a ellos y su consideracién como su
“familia sustituta”, hacia que justificara su colaboracién en el restaurant sin pretender una
remuneraciéon a cambio. Por otro lado, en el caso de Ratl, a pesar de ser familiar directo de
los duetios del hotel y restaurantes en los que se desemperiaba, frente a la justicia, ubicé su
relacién en el marco del mundo del trabajo y, por lo tanto, con derecho a una retribucién
econémica, mientras que sus primos se esforzaron por demostrar los beneficios —-no solo
econémicos— que él habia obtenido por participar de los negocios de la familia.

A modo de sintesis podemos sostener que en el mundo de la hoteleria familiar marplatense,
trabajo y familia se articulaban en diversos sentidos. Por un lado, los miembros de las familias
propietarias, formaban parte de la mano de obra que garantizaba que estos establecimientos
funcionaran. Por otro lado, el trabajo realizado en la cocina y comedor (y, podemos extenderlo al
hotel en general), daba lugar a la creacién de relaciones “cuasi-familiares” con aquellas personas
que se desemperfiaban alli. En estos casos, mas alld de que fueran parte o no de la familia defi-
nida en términos legales o de consanguineidad (Parkin y Stone, 2010; Schneider, 2010), la afec-
tividad que mediaba en dichos vinculos, corria a la relacién de la esfera estrictamente laboral.

CONSIDERACIONES FINALES

A pesar de que en Argentina, alo largo del siglo XX, el trabajo asalariado se extendi6é como
rasgo dominante, no desaparecieron instantdneamente otras formas de vinculos laborales y
retribucién (Lobato y Suriano 2013). Particularmente, en el sector hotelero-gastronémico,
pervivierony se gestaron determinadas relaciones laborales que no se correspondian con las
caracteristicas del trabajo asalariado dominante en el pais. Esto fue particularmente visible
en la ciudad de Mar del Plata.

El peso que en ella ha tenido el turismo como actividad privilegiada durante gran parte
del siglo pasado, ha dado lugar a que muchas familias encontraran en los servicios al turis-
mo, entre ellos la hoteleria y la gastronomia, una forma de sustento econémico. Ademas,
las trasformaciones que afectaron a las propias practicas de veraneo a lo largo del siglo XX,
evidenciadas principalmente en la posibilidad de sectores cada vez mas amplios de veranear
en la ciudad, diversificaron la oferta de servicios destinados a satisfacer sus necesidades y,
en tanto, dieron lugar a la proliferacién de una multiplicidad de relaciones laborales en las
que la imbricacién entre trabajo y familia fue un aspecto caracteristico.

Partiendo de las singularidades de estas relaciones de trabajo, focalizamos en dos cuestio-
nes. En primer lugar reconstruimos cdmo se entendia y organizaba el trabajo en los hoteles
familiares y observamos las tensiones que se generaban entre las nociones de “trabajo” y
“ayuda”. Los vinculos y continuidades entre las actividades realizadas para el funcionamien-
to del hotel con el trabajo doméstico no remunerado tradicionalmente asignado a y realizado
por mujeres invisibilizaba, en muchos casos, el cardcter de trabajo de las labores que desa-
rrollaban quienes se desempefiaban alli. En ese sentido, hacia fines de la década del setenta,
un manual sobre el trabajo en el sector hotelero, comparaba las formas de trabajo en hoteles
de distinta categoria y sostenia que “en los hoteles mds pequefios, la escala de trabajo y la ex-
periencia requerida no [eran] muy diferentes de las que se esperarian de un ama de casa muy
trabajadora y competente” (Boella, 1981 [1979], p. 63), lo cual habilitaba a que pocas perso-
nas pudieran hacerse cargo de gran parte de las tareas necesarias para su funcionamiento.

En segundo lugar, analizamos algunas de las relaciones que se generaban en torno a las



Cocinar en familia. Una aproximacion al trabajo familiar en el sector hotelero... » 109

tareas de elaborar y servir los alimentos, es decir, el trabajo en la cocina y el comedor. En las
experiencias analizadas, el hecho de que estas “cocinas” se ubicaran en una zona gris entre
lo puablico y lo privado, habilitaba que tanto hombres como mujeres pudieran desempefiarse
alli (a diferencia de lo que ocurria en las cocinas de grandes establecimientos gastronémicos
en los que era una tarea eminentemente masculina). Sin embargo, si quien realizaba la tarea
era una mujet, la actividad era considerada poco cualificada por hacerse extensivas a una
actividad remunerada; las habilidades “naturales” femeninas explotadas cotidianamente en
el marco del hogar. En cambio, si quien estaba a cargo de la cocina era un hombre, se conside-
raba como una labor “cualificada” y se reconocia el caracter aprendido de los saberes y habi-
lidades implicadas, por mdas que hubieran sido adquiridas en practicas cotidianas de trabajo.

Asimismo, las experiencias referidas permiten repensar y matizar ciertas nociones de
trabajo que se extendieron a lo largo del siglo XX y que lo redujeron a la categoria de “empleo”
y, en tanto, a relacién salarial. Explorar las relaciones laborales/familiares que se daban en
la hoteleria familiar nos permite, por un lado, reconstruir algunas de las dindmicas que
mantenian juntas y a la vez separaban los “mundos hostiles” de la familia y el trabajo, de la
afectividad y de la economia y, por otro lado, observar los diversos lazos econémico-sociales
que unieron a los individuos y c6mo estos cruzaban permanentemente limites entre espa-
cios aparentemente diferenciados (Boris y Salazar Parrefias, 2010; Folbre, 2001; Folbre y
Nelson, 2000; Zelizer, 2009).
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