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Preparaciones y nutrientes en tiempos de COVID-19:
comedores y merenderos entre multiples deficiencias

Aldana Boragnio y Maria Emilia Pastormerlo

1. Introduccion y notas metodologica

Comer es una preocupacién central para todas las sociedades, es una ne-
cesidad biolbgica-organica del individuo a la vez que una necesidad social
para lograr la reproduccién del grupo humano (Berlant, 2007; Contreras
Hernandez y Gracia-Arnaiz, 2005). Ante esto, comer, en tanto practica
social que permite la reproduccion y la disponibilidad social de los cuer-
pos, es un objeto de indagacién nodal que habilita la comprensién de los
procesos de estructuraciéon social (Boragnio, 2021a), ya que la problemati-
ca alimentaria se constituye tanto en la disponibilidad de los alimentos/
nutrientes como en la mercantilizaciéon de los mismos (Grassi et al., 1994).

Durante el siglo XX se produjeron una serie de transformaciones estruc-
turales que dejaron como consecuencia la existencia de miles de millones
de personas que viven distintos tipos de hambre. Entre los principales
tipos de hambre actual podemos clasificar tres: a) el hambre aguda, que
es un fendmeno intermitente, con exacerbaciones y restituciones periddi-
cas, pero no continuas; b) el hambre croénica, que es un hambre de accion
persistente y prolongada, la cual incluye un régimen con insuficiencia de
proteinas y/o vitaminas o con insuficiencia calérica y, por tltimo, c) el
hambre oculta, que remite a carencia de micronutrientes indispensables
para el desarrollo biolbgico, psicologico y social de las personas (De Cas-
tro, 1962).

Actualmente, estos distintos tipos de hambre se combinan, por un lado,
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con millones de personas en el mundo mueren de hambre todos los dias.
Y, por el otro, con un aumento del sobrepeso, de la obesidad y de las
enfermedades cronicas no transmisibles, en un contexto regional caracte-
rizado por las altas tasas de pobreza, de desempleo y de urbanizacion. Es
importante destacar que, en los contextos urbanos, solo es posible acceder
a los alimentos a partir del mercado. Ante el aumento sostenido de los
precios de los alimentos que se vienen dando desde la década del noventa,
pero intensificandose desde 2008 (Schumann, 2014), las familias pobres de
todo el mundo concentran sus consumos en alimentos ricos en energia y
con capacidad de saciedad en detrimento de alimentos frescos como son
los lacteos, las frutas y las verduras (Aguirre, 2004; 2008), reproduciéndose
una estrategia alimentaria (Boragnio, 2021b) basada en energia barata y
micronutrientes caros.

Ante esta realidad, “lo alimentario” se configur6 como un objeto de
multiples intervenciones estatales, desde el control de precios hasta la
intervencion directa (Britos et al., 2003). En Argentina, desde 1985, los
programas de asistencia alimentaria se establecieron como una realidad
sostenida, llegando a fines del 2019 con la declaraciéon de la emergencia
del hambre como la accidon principal del cambio de gobierno. Pero, a
inicios del 2020 la pandemia de COVID-19 se impuso intempestivamente
pasando de la novedad a las medidas de Aislamiento Social, Preventivo
y Obligatorio (ASPO) que no solo impactaron inmediatamente en la es-
tructura productiva, sino que modificaron la vida cotidiana de un modo
no conocido con anterioridad para muchos. En este contexto, la cuestion
alimentaria fue una problematica que emergi6 instantaneamente. Primero,
se manifestd la posibilidad del faltante de los alimentos ante personas que
nacieron en la era de la sobreabundancia, a la vez se desplegaba la fragi-
lidad del sistema alimentario, re-configurandose éste como una actividad
esencial (Arrta y Fernandez Rios, 2020). Y, segundo, qued6 expuesto cla-
ramente el estado de asistencia alimentaria en la cual se encontraba una
gran parte de la poblacion del pais.

Desde el proyecto “Politicas sociales y practicas alimentarias, 2020-2022”
(Proyecto PRI-UBA), nos concentramos en investigar las nuevas realidades
de los comedores y merenderos de la Provincia de Buenos Aires. El pre-

sente texto se produce en el marco de dicho proyecto en el cual se llevod
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a cabo una etnografia virtual en la plataforma Facebook en el Partido de
La Matanza, Conurbano Bonaerense y en el Partido General Pueyrredon,
provincia de Buenos Aires.

La etnografia virtual es una técnica que puede entenderse como “una
etnografia estructurada en torno a casos concretos dentro y fuera de la
red, vinculados entre si por medio de complejas relaciones mediadas por
artefactos tecnolobgicos, de los que internet solo seria uno mas de ellos”
(Dominguez Figaredo, 2007: 59). Varios trabajos han resaltado la potencia
de esta técnica y la relevancia de estudiar lo que sucede en las redes sociales
(De Sena y Lisdero, 2015; Annunziata, Ariza y March, 2017; Basile y Lin-
ne, 2019) al suponer que internet no es sé6lo un medio de comunicacién,
sino también un artefacto cotidiano en la vida de las personas y un lugar
de encuentro que permite la formacién de grupos estables y la emergencia
de nuevas formas de interacciones donde se superponen, desbordando lo
geografico y lo presencial, un conjunto de mundos de la vida, sociabili-
dades y vivencialidades (Hine, 2004; Ardévol et al., 2003; Urresti, Linne y
Basile, 2015; Van Dijck, 2016). Esta técnica es apropiada ya que las redes
sociales surgen como una modalidad de ayuda y de divulgacién de infor-
macién para quienes llevan adelante los comedores y merenderos como
para quienes participan a través de donaciones (Dettano y Cena, 2020;
Scribano, Boragnio y Diligenti, 2021; Dettano y Flores, 2021; Boragnio,
2022a).

En el desarrollo de la etnografia virtual, se realiz6 un registro de los
comedores y merenderos comunitarios que se ubicaban en cada uno de
los partidos y que participaban en la red social Facebook. La misma se
realiz6 en el periodo junio-septiembre de 2020 y se registraron 180 perfiles
de Facebook de comedores y/o merenderos comunitarios ubicados en La
Matanza y 112 de General Pueyrredén. En una segunda etapa, se realiza-
ron entrevistas virtuales desde el chat de la red social a los organizadores
de estos espacios, 31 entrevistas para el Partido de La Matanza y 26 para el
Partido General Pueyrredon. El muestreo durante esta etapa fue por con-
veniencia y se buscé conocer los modos de organizacion de las practicas
alimentarias, en relacién a la obtencidn, coccién y preparado de los ali-
mentos y del ment. La cantidad de entrevistas fue determinada en base a

la respuesta y por el criterio de saturacién teérica (Glasser y Strauss, 1967).
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En el contexto de esta investigacion, en estas paginas, nos proponemos
analizar las preparaciones realizadas en los comedores y merenderos de La
Matanza y del Partido General Pueyrredén 2020, buscando diagramar la
disposicion de las energias disponibles para amplios sectores de la socie-
dad que viven en la pobreza y el efecto que ésta disposicion tiene sobre
los cuerpos; entendiendo que hablamos de energias biologicas y corporales
que posibilitan potenciar el desarrollo y el accionar de estos. Para ello la
logica argumental seguira el siguiente recorrido: a) se presentard una sin-
tesis sobre los comedores comunitarios en Argentina, su surgimiento y su
realidad en pandemia; b) se identificaran las preparaciones que se realizan
en los comedores y merenderos; c) se reflexionara sobre los nutrientes y
los posibles efectos de la distribucién de energias disponibles sobre los
cuerpos y, por ultimo, se presentaran algunas conclusiones a modo de

aperturas de interrogantes.

2. Comedores comunitarios: sintesis de una historia actual

En Argentina, “lo alimentario”, ha sido -y es- objeto de multiples in-
tervenciones estatales focalizadas en la pobreza y masivas en su cobertura,
que han actuado sobre la organizacion cotidiana de la alimentacion (Bri-
tos et al., 2003; Abeya Gilardon, 2016). A partir de 1906, con el primer
servicio de “copa de leche” la implementacién de las politicas alimentarias
se centraron en la maternidad, la infancia y la escolaridad. Pero, desde
fines de la década del setenta, las politicas alimentarias del sur global to-
maron nuevos rumbos en consonancia con el aumento de los sectores mas
desfavorecidos (Eguia y Ortale, 2004; Scribano, 2008). Con el incremento
de los niveles de pobreza desde principios de 1980 y con la profundiza-
ci6én de los contextos de desigualdad durante las Gltimas décadas se sostu-
VO una presencia permanente e ininterrumpida de diversos programas de
atencién a la emergencia alimentaria (Gasparini, et al., 2019). En 1984, se
implement6 el Programa de Alimentacién Nacional (PAN), en el cual se
entregaban cajas de alimentos a familias que presentaban riesgo nutricio-
nal. Este fue el primer programa gubernamental estrictamente relacionado
con la alimentacién (Cervio, 2019).

Hacia finales de la década del ochenta y a comienzos de la siguiente, se

organizaron las primeras ollas populares entre vecinos y referentes barria-
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les como una respuesta social a las necesidades alimentarias y a la crisis
econbémica, las cuales, luego, se instauraron como los primeros comedores
comunitarios (Golbert, 1993; Neufeld y Cravino, 2007). De este modo, co-
menz6 una nueva era en los programas alimentarios en el pais, los cuales
se centraron en la entrega de tickets para la compra de alimentos y la mul-
tiplicacion de los comedores populares en las villas, a la vez que se mul-
tiplicaba la pobreza y el hambre como problematica principal (Clemente,
2010). Luego, en el afio 2001, se materializ6é una crisis politico-econémica
caracterizada por el aumento de los precios, el desempleo y la disminu-
cién de los ingresos, que generd la caida de la capacidad de acceso a los
alimentos. Como consecuencia directa de la crisis se produjeron grandes
transformaciones en torno a las practicas del comer, en las cuales los sec-
tores medios y altos mantuvieron el patron alimentario diversificando los
consumos al compas del crecimiento de la oferta comercial, mientras los
sectores menos favorecidos perdieron variedad en sus canastas de consu-
mo (Aguirre, 2005).

A fines del 2019, se declar6 la extensién de la situacién de emergencia
alimentaria hasta el afio 2022." Baj6 la resoluciéon 8/2020, el Ministerio
de Desarrollo Social crea el “Plan Argentina contra el Hambre” (PACH)
el cual fortalecia las acciones que se llevaban adelante desde el Programa
Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional, buscando una mejor
promocién y fortalecimiento del acceso a la Canasta Basica de Alimentos.
Para ello, el PACH se centraba en la ampliacién de las inversiones a come-
dores escolares y comunitarios, el fortalecimiento de la educaciéon alimen-
taria y del programa ProHuerta, entre otras. Pero, durante el ano 2020,
debido a la emergencia sanitaria producto de la pandemia COVID-19, la
problematica alimentaria que atravesaba Argentina qued6 claramente ex-
puesta. En todo el pais se dio un incremento sostenido de la demanda ali-
mentaria que llevé a la multiplicacién -y en algunos casos el colapso- de
comedores y merenderos comunitarios (Scribano y Boragnio, 2021). Ante
ello, las medidas de asistencia alimentarias que fueron efectuadas durante
la pandemia quedaron enmarcadas en el PACH, centrandose en el primer
componente del mismo: refuerzos y modificaciones en la Tarjeta Alimen-

1 En diferentes capitulos del libro se profundiza en el despliegue de las intervenciones alimenta-
rias ante la declaracion de la emergencia.
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tar y aumento de las medidas relacionadas a los comedores y merenderos
escolares y comunitarios (Salvia et al., 2020).2

Durante el ASPO no solo aument6 la demanda de asistencia alimenta-
ria, sino que también, surgieron otros formatos: “comedores itinerantes”,
“ollas temporales”, “merenderos rotativos” que difundian su actividad por
las redes sociales (Boragnio, 2022a; Scribano, Boragnio y Diligenti, 2021;
Dettano y Flores, 2021). En este sentido, y en consonancia con lo expues-
to, entendemos que el actual universo de comedores y merenderos en el
pais no solo aument6 en cantidad, sino que la asistencia alimentaria tomo
otros formatos, siendo mucho mayor que lo que los datos expresan. Y, si
bien en muchos establecimiento se logré aumentar la cantidad de comida,
las raciones ofrecidas habitualmente y las veces, las multiples situacio-
nes que se dieron ante esta crisis -atraso en tramites, nuevos protocolos
de dar/recibir comida, limitacién en los recursos a multiplicar, cierres
transitorios por contagios, etc- modificaron no solo el funcionamiento
cotidiano de los comedores y merenderos, sino que también la practicas
alimentarias y de comensalidad (Scribano y Boragnio, 2021; Dettano y
Faracce Macia, 2021).

3. 3Qué se come en los comedores y merenderos del Partido General
Pueyrredon y La Matanzas
3.1. Nueva organizacion en contexto de pandemia

La principal modificacion que encontramos es la referida a la canti-
dad de gente que asiste a los comedores y merenderos comunitarios, ya
sea para comer alli, para llevar a algiin familiar o para buscar alimentos.
Una entrevistada nos indicé que era notorio que aumenté la asistencia de
adultos y de personas desocupadas, principalmente trabajadores de oficios
y/o changas que vieron cancelada su actividad principal. Al pedirles a
los entrevistados una descripcién de quienes asisten a sus comedores, los
mismos son clasificados en grupos especificos: mujeres, nifios y adultos

mayores.

2 Junto a la continuidad y el refuerzo de algunas de las principales intervenciones alimenta-
rias en el nivel nacional (Tarjeta alimentar y aumento del presupuesto destinado a los come-
dores comunitarios) se le sumaron modificaciones en la modalidad de entrega de alimentos
e ingresos y otras medidas sanitarias referidas al funcionamiento de las cocinas, comedores y
merenderos comunitarios (Salvia et al., 2020).
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Nuestro comedor esta apuntado a nisios menores de 12 anios, mamis solteras y
adultos mayores en el cudl cocinamos por el momento para 65 personas y se les

da en viandas por protocolo (Comedor N° 7, Partido GP).

Aunque las y los asistentes a los comedores y merenderos fueron va-
riando con el desarrollo del ASPO, principalmente, las entrevistadas dan
cuenta de que la entrega de comida esta focalizada a nifios y nifias en edad
escolar, luego a mujeres embarazadas y mujeres madres que no tienen pa-
reja. Y st bien, con la pandemia aument6 la asistencia de adultos mayores
y de jovenes varones, estos Gltimos no aparecen como destinatarios cen-
trales de la comida sino, mas bien, asistentes ocasionales por el abrupto
cierre de la actividad econémica. Asi, observamos de forma evidente que
la alimentaria se configura como una asistencia focalizada.

Ante la rapidez de las medidas que fueron tomadas por el Gobierno
nacional, los comedores y merenderos comunitarios se vieron fuertemen-
te afectados tanto por la pandemia de COVID-19 como por las politicas
relativas al ASPO. Como primera instancia ante el repentino cierre de los
lugares fisicos en donde se daba de comer, se entregd esa mercaderia a
los asistentes, para que la misma pueda ser utilizada y no se desperdicie.
Luego, con el paso de las semanas y los meses, la entrega de bolsas de ver-
duras y alimentos sin preparar se incorporé como una practica cotidiana

de muchos de los comedores.

ahora x la pandemia hacemos entrega de bolsones de mercaderia a las familias,
hasta que nos habiliten las meriendas presenciales. (...) Los adultos uno x

Sfamilia, viene a retirar el Bolsin, los armo con lo que consigo... (Comedor

N°21, Partido GP).

Soy de buscar x todos lados mercaderia aveces no hay pero hay dias buenos se
Junta y hacemos las bolsitas con las colaboradoras para las flias (...) Lilevan
leche chocolate harina azucar fideos legunbres aceite arrog puré y cuando nos

donan galletitas y verduras (Comedor N°26, Partido LM).

Al analizar los diversos modos de elaboracién y entrega de los alimen-
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tos y preparaciones, pudimos observar que se desarrollan tres practicas
diferentes que, muchas veces, se dan en simultaneo: a) la elaboracién de
preparaciones que son servidas en el mismo comedor, b) la entrega de bol-
sones y, por ultimo, c) la entrega de viandas con la comida preparada. Las
dos tltimas practicas mencionadas han crecido fuertemente ante el ASPO,
ya que muchos comedores y merenderos contaban con espacios reducidos,
por lo cual no se encontraban habilitados por no poder cumplir con el
protocolo de distanciamiento establecido. De modo que, las practicas ali-
mentarias y de comensalidad® se vieron obligadas a ser llevadas adelante
por fuera del espacio comunitario, devolviéndolas al hogar. La irrupcion
de este nuevo escenario trajo importantes modificaciones en torno a las
relaciones interpersonales que se desarrollaban en los comedores y me-
renderos, pero también trajo cambios y modificaciones en en relacién a
las condiciones materiales de existencia de quienes asistian a comer. En
este sentido, no poder acceder a la comida hecha, lista para comer, llevod
a muchas personas a buscar otros comedores ya que no contaban con las

condiciones y recursos necesarios para cocinar la comida recibida (Borag-
nio, 2022b).

P:Y por la pandemia tuvieron algunas modificaciones en el funcionamiento del
merendero ?

Si... Hubo muchos cambios. Ya no vienen a tomar aqui la merienda. Cada
mama se encarga de venir a buscar. Al medio damos viandas (...) Cocinaba

..y cuando empezo todo esto, dejamos ...de cocinar (Comedor N°12, Partido
LM).

Muchos dejaron de venir cuando ya no cocinamos porgue no tienen donde
cocinar la mercaderia que le dabamos... Por eso buscaban comida hecha. Y
se fueron a otros comedores (Comedor N°7, Partido GP).

Por otro lado, notamos que las practicas alimentarias que se desarrollan
nunca son las mismas y varian de acuerdo al contexto, a la comida y a los
recursos que se disponen. En este sentido, en la mayoria de los comedores,

las actividades no se realizan diariamente sino algunos dias de la semana.

3 Para profundizar en estos conceptos ver Boragnio (2022c).
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Sea cual fuere la prestacién o combinacion de prestaciones que brindan, la
regla general es siempre la misma: se resuelven en el dia a dia dependiendo

de lo que se consiga 'y ‘s es poco, se comparte”.?

Ayudamos en lo g podemos ya g no recibimos aynda del estado y solo colabo-
racion de la gente. Actualmente esta todo muy complicado y ahi (sic) dias q
no damos comida porg no tenemos (Comedor 2, Partido GP).

Yo ago trueqe para cambiar cosas para mi merendero aveces recibo donacio-
nes aveces no pero siempre algo ago mi marido trabaja y yo vendo ropa |(...)

ami nadie me ayuda ni el gobierno nadie solo lo ago a pulmo con mis cosas

(Merendero N* 3, Partido LM).

3.2. Los alimentos que integran los bolsones

Si bien el sistema de viandas estaba presente desde antes de la pande-
mia, con el comienzo del ASPO fue una practica que aumenté su adheren-
cia y frecuencia por parte de los comedores.’

Pero ya hace hace mas de 3arnos que se enpeso a dar con viandas mas pork es
chico el comedor y no entraban tantos chicos (...) Y luego con esto de la pande-

miia mas asique quedanios asi con que la gente lleva su olla.o tapper para que le

demos su vianda ay (Comedor N 26, Partido GP).

Al realizar un analisis de los alimentos que integran los bolsones, en-
contramos que éstos se centran en fideos, arroz blanco, puré de tomate,
leche fluida, polenta, lentejas, aztcar, té y facturas como prioridades. En
el siguiente grafico se presentan las proporciones de los alimentos y pro-
ductos en funcidon de lo dicho por las entrevistadas. El tamafio de letra
mas grande ilustra aquellos alimentos nombrados mas frecuentemente,
mientras que la letra mas chica lo hace con los menos frecuentes

4 Presentaremos en cursiva y entre comillas las expresiones literales de las entrevistadas.

5 Utilizaremos el término “comedores” para referirnos a los comedores y a los merenderos
indistintamente. En los casos que la diferenciacion sea un aporte significante, sera realizada
para no perder las especificidades de los espacios.
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Figura N°1: Alimentos predominantes en los bolsones en funcién de

su repitencia en las entrevistas
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i
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Fuente: Elaboracion propia.

En los bolsones de alimentos predominan los denominados “secos”,
ricos en hidratos de carbono simple, aztcares y grasas saturadas, los cuales
contribuyen a reforzar una dieta poco variada, como la que vienen llevan-
do adelante los sectores mas pobres de la sociedad hace ya mas de dos dé-
cadas (Aguirre, 2008, 2011). Estos son alimentos que facilitan la reproduc-
ci6n de comidas de olla, mono6tonas y que permiten estirar el rendimiento
para todos los comensales, volviéndose asi, la base fundamental de todos
los platos. Por otro lado, las personas entrevistadas hacen alusion a que las
verduras, frutas, carnes y leche es “lo mads dificil de conseguir”.

Los bolsones se arma con lo alimentos que tengamos en el mes con lo que legue
de Nacion o provincia mas donacion. .. Siempre intenta que tenga leche , azii-
carfideos , aceites ,harina... Verdura es lo mds dificil en conseguir como los

alimentos. .. Ignal gue la carne (Comedor N°10, GP).

Es importante hacer hincapié en que los alimentos presentes en los
bolsones no solo arman una dieta poco variada, sino que configuran una
alimentacién deficiente y carente de proteinas de alto valor biolégico,®

6 Se trata de proteinas que contienen aminoacidos (unidades estructurantes de las proteinas)
esenciales. Existen aproximadamente 23 aminoacidos que conforman la mayoria de las pro-
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vitaminas y minerales esenciales para el desarrollo, crecimiento y el fun-

cionamiento del organismo.

3.3. Las preparaciones de todos los dias

Al indagar sobre las preparaciones que realizan en los comedores y me-
renderos, pudimos observar que la base de cada una de ellas se encuentra
compuesta por los mismos productos “secos” que los entrevistados enu-
meraron a la hora describir la constitucién de los bolsones de alimentos
que se entregan. A su vez, advertimos que la decisiéon sobre qué preparar
se encuentra supeditada a lo que se consiga mediante donaciones, a la
busqueda de elaborar preparaciones, rendidoras, sustanciosas, que llenan
la panza y a la dificultad que radica en que “esta complicado para conseguir los
alimentos frescos” -principalmente proteinas animales pero también frutasy

verduras-.

Cocinamos muchos guisos... A veces alitas con arrog. Pastel de papas. Polenta
con boloiesa, fideos con salsa...tratabamos que las comidas sean sustanciosas

para que todos se vallan a la cama con la panza lena...jaja” (Comedor 6,

Partido GP).

Hoy no hay paea aser al medio dia pero si hay leche y galletitas. fideo y
pure de tomate para el gniso de la noche capas concigo cebolla y morron y

ojala carne o alitas de pollo (Comedor N°14, Partido GP).

Casi siempre es guiso, fideos con tuco, empanadas, milanesas, de todo un

poco. (Comedor N°19, Partido LM).

Como podemos observar, la disponibilidad de los recursos no solo or-
ganiza la apertura del espacio del comedor y si se dard almuerzo, merienda
o cena, sino que configura un menu a base de alimentos secos y del deseo

° (13 ° 7 3
-complicado- de que “0jala” se pueda comer otra cosa.

teinas, pero s6lo ocho de ellos son considerados esenciales, es decir, que el cuerpo no puede
sintetizar y deben ser aportados ex6genamente con la alimentaciéon y en forma continua ya
que no se almacenan. Los no esenciales pueden sintetizarse a partir de otros aminoacidos.
Los aminoacidos esenciales son mas abundantes en las proteinas animales; pocos alimentos
vegetales son completos: la soja y la quinoa son algunos de ellos (Raele, 2018).
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Muchas veces, las limitaciones de vajilla, los recursos necesarios para
cocinar y la tecnologia de coccidn (apenas una hornalla, el horno -si se
tiene, se usa excepcionalmente por el gran costo de gas- hace que la comi-
da deba prepararse teniendo en cuenta un solo fuego y un solo recipiente,

lo que limita las preparaciones posibles a sopas, guisos, frituras.

En la pandemia bueno cocinamos a fuego, lnego de a poquito conseguimos un

mechero. nos donaron un tubo de gas y asi seguimos haciendo donaciones para

hacer las recargas (Comedor N°17, Partido GP).

Yo arranque dando d comer a 100 nisios en la mesa d nuestro comedor y hoy
tenemos 160 familias y desarrollo solo nos da para 40 familias imaginate q ase-
mos estirar todo los g nos da. (...) Y nosotros cuando cocindbamos y los chicos
se sentaban, cocindbamos al mediodia o a la noche, eso dependia del dia, de las
cosas que teniamos, o Sino aveces ahaciamo el tuco, no se si viste la foto, prepa-
rabamo los tuco y le dabamos los fideos que lo hierva la mama porque cuando

eso no. Igual que abhora no tenemos cocina, tenemos una cocina de una ornalla

entone... (Comedor N°11, Partido LM).

Como podemos observar, los platos mas repetidos requieren de poca
preparacién, posibilitan el aprovechamiento de sobras, la mezcla de los
ingredientes que se consiguen y, en el caso de las frituras, tienen coccidbn
rapida, lo cual conlleva un uso controlado del gas. A su vez, cumplen con
el objetivo de ser preparaciones rendidoras y “que llenan™: por un lado, las
frituras con la ligadura de huevo y harina, junto con la absorcion de aceite
o grasa durante la coccidn, transforma a los alimentos que componen la
preparacién en productos capaces de saciar con menor ingesta. Por otro,
los guisos se acompafan con pan, lo que da volumen a la ingesta y brinda
mayor saciedad. Ademas, estas preparaciones se tratan de comidas que se
estiran con el agregado de agua (Aguirre, 2016), lo cual permite que ‘5 es

poco se comparte entre todos”.

Al realizar un analisis de las preparaciones que mas se repiten entre

las entrevistadas, podemos observar el siguiente grafico:
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Figura N°2: Preparaciones mas nombradas para el almuerzo

y la cena

Preparaciones

M Fideos con tuco, guiso de
fideos, Aoquis, polenta con
tuco o salsa bolofiesa, guiso
con papa, zapallo, lenteja

M Arroz con pollo, pollo al horno
con papas, alitas de pollo con
arroz, hamburguesas de
lentejas con puré, pizza

m Canelones, ensaladas, pollo con
verduras y arroz blanco, arroz
con huevo y presa de
pollo, pastel de papas, fideos
con salsa blanca o al
verdeo, carne de
cerdo, milanesas con
puré, fideos con huevo

Fuente: Elaboracién propia

Como podemos observar en base a lo presentado anteriormente, las
preparaciones predominantes en los comedores son las de “olla”. Estas
reinen las caracteristicas mas buscadas y valoradas por quienes llevan ade-
lante estos espacios: son rendidoras, llenadoras y funcionales al contexto y
a las condiciones de comensalidad. Sin embargo, mas alla de que domine
la presencia de este tipo de preparaciones, esto no quiere decir que no se
consuman otras diferentes, solo que se consumen con menor frecuencia.
En las entrevistas vemos que se mencionan: pastas rellenas -como los ca-

nelones-, entre las preparaciones con carne aparecen las milanesas y el po-
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llo (alitas) acompafadas de papas en distintas variantes o arroz, en menor
medida, aparecen como acompafantes verduras en ensalada o combinadas
con arroz. Es preciso reconocer que, si bien estas preparaciones resultan
variantes de las de “olla”, no dejan de predominar los alimentos que cons-
tituyen a estas ultimas, entre ellos, harinas refinadas, arroz, papa y zapallo.
Y si bien, podemos observar que se consume algun tipo de carne (“cuando
se consigne”) entre los cortes mas nombrados aparecen: las alitas de pollo, la
carne picada y, en menor medida, la carne de cerdo y las milanesas.

A partir de los testimonios de las entrevistas observamos que se repite
dia a dia una dieta monétona y de baja calidad. La proteina animal, rica
en aminoacidos esenciales, no se consume con frecuencia y al consumirla,
los cortes a los que se accede son ricos en grasas saturadas. En relacién a
las verduras, sucede algo similar: las que adquieren mayor protagonismo
son la papa y el zapallo -verduras que cuentan con las caracteristicas de
ser rendidoras, llenadoras y funcionales- en detrimento de una mayor va-
riedad. En este sentido, la calidad nutricional se encuentra comprometida
debido al caracter monétono de los alimentos que la componen. Por un
lado, la monotonia implica que no ingresen al organismo la totalidad de
macronutrientes y micronutrientes,” necesarios para mantener la estructu-

ra y funcionalidad de los cuerpos.

3.4. Merienda, la comida mas sostenida

A partir de las entrevistas pudimos observar que la merienda es la comi-
da que mas se sostiene en su entrega, ya sea habiéndola incluido al come-
dor o instalandose el espacio directamente como merendero. Esta es una
comida dirigida, principalmente, a los nifios y nifias en edad escolar. En
las entrevistas se la presenta como una comida muy importante para ese
periodo vital y como un momento central del dia. Pero, al igual que las

otras comidas, la merienda se organiza en base a lo que se consigue.

“T¢ con leche 0 matecocido con facturas que me da una panaderia” (Comedor

N° 8, Partido GP).

7 Los nutrientes son sustancias integrantes normales de nuestro organismo y de los alimentos,
se pueden clasificar en: macronutrientes (hidratos de carbono, proteinas y grasas) y en micro-
nutrientes (vitaminas, minerales)
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“Merienda. Habia leche chocolatada, te y matecocido. Pan con dulce de leche,

frola, pastelitos, tortas fritas, galletitas dulces, rosquita. 1o que conseguiamos o

podiamos hacer.” (Comedor N°5, Partido LM).

Las preparaciones que se llevan adelante en la merienda se diferencian
de las del almuerzo en no ser “de olla”, sino que se concentran en panifi-
cados que, principalmente, se amasan ese mismo dia en los merenderos.
Principalmente, las preparaciones que forman parte de la merienda son
dulces, a la vez que, mayoritariamente, son de coccidn frita, produciéndo-
se asi una estructura de comida “panificada, dulce y frita”.

Figura N°3: Preparaciones mas nombradas para la merienda

Preparaciones

m Leche chocolatada/té o mate cocido
con leche con galletitas/tortas
fritas, pan casero

M Rosquitas/Berlinesas/Pastelito de
dulce/Facturas/Bizcochuelo/Buriuelo
/Pancitos de leche/ Bizcochuelo de
polenta o zanahoria

Fuente: elaboracién propia

Como podemos observar a partir de lo que indican las entrevistas, en
la merienda se incluyen preparaciones que llevan otros alimentos que, en
primera instancia, estarian ubicados en la 16gica del almuerzo y cena.? Y s1
bien, es interesante pensar positivamente la incorporacién de las verduras
en la merienda -comida colonizada por las harinas de trigo y el azacar-

8 En Argentina la comida que sera parte del almuerzo o la cena, para ser considerada adecua-
da, debe ser salada, s6lida y caliente (Aguirre, Diaz y Polischer, 2015).
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es necesario no perder de vista que éstas recetas reproducen la ingesta de
carbohidratos simples y azticares sin la incorporacion de vitaminas, mine-
rales y/o fibras.

4. Las deficiencias de nutrientes en una dieta asistida

Las etapas de vida de los seres humanos estan divididas en periodos
que envuelven aspectos que van desde el crecimiento fisico, hasta la ma-
duracién neuroldgica, cognitiva, de comportamiento, social y afectiva.
Estas refieren tanto al proceso bioldgico especifico de crecimiento y a los
diferentes procesos de desarrollo’ que, en conjunto, conforman el periodo
de vida: la herencia, la vida intrauterina, el mismo acto de nacer, la in-
fancia, la adolescencia, la adultez y la vejez. En estas diferentes etapas, la
alimentacion juega un lugar que, si bien siempre es importante, cambia su
configuracién. Las primeras etapas hasta incluida la infancia representan
un periodo biolégico evolutivo de gran importancia, que va a condicionar
el resto de la vida del sujeto. En esta etapa de la vida la nutricién juega
un papel vital. Si en el adulto tiene por objeto el mantenimiento de las
funciones vitales y la produccidon de energia en su sentido mas amplio,
en el nifio (tanto en etapa intrauterina como extrauterina) adquiere una
dimensién mayor, al ser el factor determinante del crecimiento e influir
de forma importante en el desarrollo (Franch y Castellano, 2007). En este
sentido, es importante mencionar los mecanismos de desarrollo cerebral
que subyacen a este proceso y que empiezan en el vientre materno, ya que
son procesos que implicaran la existencia de cuerpos/emociones en cone-
x16n con un entorno/ambiente, caracterizados por interacciones entre el
cerebro, el sistema nervioso central y las energias (Scribano, 2012; Bozar
et al., 2007).

Durante la gestacién y la infancia nos encontramos ante una etapa que

requiere de alimentos que aporten los nutrientes esenciales'® para cubrir

9 El crecimiento refiere al aumento del tamafio corporal en conjunto o al aumento de sus
diferentes partes mientras que el desarrollo son los cambios en la funcién, incluidos los que
se ven influidos por los entornos emocional y social (Bozar et al., 2007).

10 Nutriente esencial es toda sustancia normalmente consumida como constituyente de un
alimento, necesaria para el crecimiento, el desarrollo y/o el mantenimiento de la vida y que
no puede ser sintetizada en cantidades suficientes por el cuerpo (Codex Alimentarius Com-
mission, 2015).
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las necesidades especificas de la misma. Dichos alimentos son los que de-
berian formar parte de la alimentacién diaria de mujeres embarazadas y
nifios que asisten a los comedores. Pero no solo es importante la ingesta
de los nutrientes, sino que, a su vez, éstos deben ser incorporados en can-
tidad, en calidad y con una biodisponibilidad!' adecuada. Entre los reque-
rimientos nutricionales que caracterizan a este periodo encontramos, en
primer lugar, la energia (calorias), requerida para mantener las funciones
del organismo, es decir, respiracion, circulacibn, movimiento corporal,
regulaciéon de la temperatura corporal, entre otras. Pero, lo importante a
resaltar en este sentido es de qué alimentos deberia provenir esta energia.
Dicho de otro modo, mas especifico: de qué nutrientes deberian estar
compuestos los alimentos para poder sostener el periodo de gestacion, el
crecimiento y desarrollo extrauterino.

Entre los nutrientes esenciales de esta etapa encontramos:

1. Proteinas: sus requerimientos comprenden aquellas necesidades aso-
ciadas con la formacion de tejidos, ya que solo éstas constituyen la fuente
de nitrogeno y aminoacidos que los humanos necesitan para sintetizar
sus proteinas corporales (musculos, 6rganos, huesos, piel, etc.). Debido a
que estas se degradan y resintetizan constantemente, manteniéndose en un
equilibrio dindmico, su necesidad en la nifiez esta dada por la cantidad
requerida para compensar su degradacién. Para esto, es necesario que la
mayor parte de las proteinas sean de alto valor biologico (AVB), es decir,
aquellas constituidas por aminoacidos esenciales.'?

2. Grasas: son fundamentales tanto por su aporte energético como por
su funcién estructural del sistema nervioso central (SNC). Ademas de pro-
veer acidos grasos esenciales, las grasas actian como vehiculo de algunas
vitaminas tales como la A, D, E, K. Las grasas son nutrientes que resultan
primordiales para el crecimiento y desarrollo normales del feto y de los
lactantes y, en particular, para el desarrollo del cerebro y de la agudeza
visual.

3. Vitamina A: participa en la reproduccién, el desarrollo fetal, el cre-

11 La biodisponibilidad de los nutrientes es la velocidad y cantidad con la que un nutriente,
o parte de éste, es absorbido y se hace disponible en su lugar de accién (Lutz, 2013).

12 Los aminoacidos esenciales son aquellos que el propio organismo no puede sintetizar por
si mismo, lo que implica que la Gnica fuente de estos sea la ingesta directa a través de los ali-
mentos (Lépez y Suarez, 2021).
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cimiento, la inmunidad y, por otro lado, es necesaria para el mecanismo
de la visién. Se encuentra presente en alimentos de origen animal (yema
de huevo, pescados grasos, quesos, leches fortificadas) y de origen vegetal
(vegetales de hojas verdes, zanahoria, zapallo, batata, entre otros). Es ne-
cesario remarcar que, mientras que en el primer grupo de alimentos esta
vitamina A, presenta una biodisponibilidad del 80%, en los alimentos de
origen vegetal, ésta es de la mitad.

4. Piridoxina (B6): se trata de una vitamina necesaria para la actividad
de enzimas relacionadas fundamentalmente con el metabolismo proteico,
es decir, participa de la continua degradacién y resintesis proteica (“re-
cambio de tejidos corporales”), procesos vitales en etapas de crecimiento y
desarrollo. Sus alimentos fuente son las visceras, las frutas secas, cereales
integrales y legumbres.

5. Acido folico: vitamina que juega un rol importante en el metabolismo
de aminoacidos (degradacién y resintesis de proteinas) y en la sintesis de
acidos nucleicos, es decir, tendra incidencia en la genética. Entre los ali-
mentos fuente encontramos verduras verdes (las que tienen mayor conte-
nido son: espinaca, esparragos, brocoli, lechuga).

6. Zinc: es un oligoelemento que participa en la utilizacién de los
nutrientes y la expresién genética. Este se encuentra en las carnes rojas,
mariscos, cereales integrales y semillas.

7. Calcio: mineral que participa en la formaciéon de huesos y dientes y
a su vez, es requerido para la normal transmision nerviosa e iniciacién de
la contraccién muscular. Entre sus alimentos fuentes se encuentran: los
quesos, las almendras, los vegetales de hojas verdes y la leche.

8. Hierro: oligoelemento fundamental para el transporte de oxigeno
a los tejidos corporales. Sus alimentos fuente son las carnes en todas sus
variantes -éstas poseen un hierro que presenta una mayor biodisponibili-
dad-, las legumbres y algunas verduras de hojas verdes.

9. Vitamina B12: es clave en la etapa de gestaciéon ya que también par-
ticipa en procesos genéticos, de hecho, resulta necesaria para la activacion
del 4cido félico, incide en el proceso del cierre del tubo neural y, ademas
participa en procesos de utilizacién de las proteinas. Sus alimentos fuente
son los de origen animal (carnes, yema de huevo, en menor medida leche

y quesos), los cereales de desayuno fortificados y, también, las bebidas de
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almendras, de soja y de arroz. La deficiencia de esta vitamina puede pro-
vocar defectos del tubo neural, anemia y desmielinizacion® del sistema
nervioso central y de nervios periféricos -lo que puede generar atrofia
6ptica, alteraciones de la memoria, deterioro cognitivo-.

A partir de los discursos de las entrevistadas podemos observar que, en
los comedores, la ingesta de proteinas se encuentra comprometida y no
es de calidad adecuada. Por un lado, no se tiene un acceso asegurado y
frecuente a la proteina de origen animal proveniente de alimentos frescos
(de AVB). Si bien, se consumen alimentos proteicos como son las legum-
bres, éstas no son de AVB vy, para ser considerados como tales, deberian
ser consumidos combinados junto a cereales o distintas variantes en un
mismo dia. No encontramos indicios de que se realice dicha combinacién
ya que los guisos predominantes son de fideos o de arroz blanco. Pero es
interesante que, esta informacién, muchas veces, aparece como un conoci-
miento adquirido por parte de quienes cocinan en estos espacios.

P: y las comidas que preparan siempre fueron las mismas?

Noo, Cuando no podia comprar [cocinaba fideos y huevos] Pero siens-
pre comidas que tengan mucha vitamina, Guiso con para [papa] zapa-
llo lenteja, Fideo con tuco, Polenta y una botella de leche (...)

P: claro... y cudles serian las comidas con mds nutrientes??

Las comidas con mas nutrientes son guiso polenta arros con pollo o
carne (...) See un guiso tiene que tener papa apallo verduras fideo y
si fuera posible carne (...) los guisos aca casi siempre son vindos pero
le mando lentejas (...) La lenteja tiene hierro, remplazo la carne (...)

Siii pero si le echds ganas y amor salen unos re guisos sin carne (Co-

medor N°8, Partido GP).

En este punto, es importante volver a hacer hincapié en que el ment
del comedor se encuentra supeditado a “lo que se consigue” y que, aunque
se tengan otras intenciones, su fin principal es llenar la panza de quienes
tienen su comida del dia asegurada solo asistiendo al comedor.

Si nos centramos en el consumo de grasas podemos observar que ésta es

13 La mielina es la materia grasa que recubre las células nerviosas, ésta facilita la transmision
de los impulsos nerviosos (Oliva, 2004).
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del tipo saturada, proveniente de los cortes de carne y pollo mas utiliza-
dos. El consumo en exceso de esta grasa provoca el aumento de colesterol
en sangre, factor de riesgo para el inicio de enfermedades cardiovasculares.
El germen de trigo, rico en acidos grasos esenciales, directamente esta au-
sente, ya que las harinas que consumen son refinadas, lo que significa que
el germen del cereal se ha perdido en dicho proceso.

Por otro lado, los aceites vegetales no son nombrados, pero se puede
deducir que, seglin las preparaciones que realizan, son utilizados para el
sofrito base de guisos y salsa o para la realizacién de frituras. La forma
mas adecuada de consumir aceites vegetales es en su variante en crudo,
como condimento en ensaladas, por ejemplo -las cuales son escasamente
nombradas-, ya que al someterlos a altas temperaturas y por tiempos pro-
longados se generan productos secundarios a su oxidacidon, impidiendo
asi, que puedan cumplir con su funcién principal (Medin, 2017).

Si nos centramos en la vitamina A, entre los vegetales mas nombrados,
encontramos dos que son ricos en esta: zapallo y zanahoria, pero la bio-
disponibilidad de la misma en estos alimentos es reducida y, a su vez, el
hervor como procedimiento de coccidén predominante, disminuye su bio-
disponibilidad atin mas." Los grupos mas vulnerables a la deficiencia de
esta vitamina son los lactantes, preescolares y las mujeres embarazadas. La
deficiencia de esta vitamina ha sido reconocida como un importante pro-
blema de salud publica y constituye la principal causa de ceguera infantil
prevenible y es un importante contribuyente al aumento de la morbili-
dad y la mortalidad derivada de las infecciones. En 2009 la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) estim6 que el 33% de la poblacibn mundial
padecia de este déficit. En Argentina, si bien existe escasa informacion
acerca de la situacién nutricional de esta vitamina, la Encuesta Nacional
de Nutricién y Salud (ENNyS) expuso que, en nifios de 2 a 5 afios, la pre-
valencia de su falta era del 14,3% (Disalvo, Varea et al., 2019).

A lo largo de las entrevistas se hizo mencidn a la existencia de proble-
mas de visién en nifios, a déficits nutricionales y al conocimiento de estas
necesidades.

14 Este tipo de coccidn, prolongada y con elevadas temperaturas, genera productos derivados
de la oxidacién de la vitamina A que resultan menos biodisponibles.
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Y i escuela mi futuro es un proyecto que consiste en recuperar a cada chicos
que han dejado el estudio tanto por problema de vision problema familiar como

problemas personales... (Comedor N°10, Partido GP).

Si bien, a partir de estas entrevistas no podemos afirmar que estos pro-
blemas sean consecuencia especifica del déficit de la vitamina A o de la
ingesta de proteinas, sostenemos que la relacién directa entre el cuerpo y
los nutrientes interviene en los procesos de intercambio de los sistemas fi-
siologicos y los procesos bioldgicos asociados a perdurabilidad del cuerpo
individuo (Scribano y De Sena, 2016). A la vez que la fase actual del capi-
talismo se destaca por tener entre sus caracteristicas principales no solo a
escala planetaria, la represion y la extraccién sino también la expropiacidon
del plus de energias producidas por los seres humanos y la distribucion
desigual de las energias y nutrientes (Quijano, 2014; Scribano, 2011), lo
cual afecta directamente las energias corporales de los sujetos en relacion
al lugar que ocupan en el entramado social.

Excepto por las legumbres, las frutas secas, los cereales integrales, la
variedad de frutas y las verduras de hojas verdes, no forman parte de la
alimentacion diaria de los comedores entrevistados. Por lo tanto, enten-
demos que el acido f6lico y la Piridoxina (B6) son otros de los nutrientes
deficitarios en la dieta cotidiana. En este punto, es importante remarcar
que la deficiencia de éstos ultimos se relacionan con procesos vitales en
las etapas de gestacion, de crecimiento y de desarrollo -la falta de acido
folico se relaciona con los defectos del tubo neural, que representa la mas
comun de las malformaciones congénitas del sistema nervioso central® y
constituyen un importante problema de salud ptblica por su mortalidad,
morbilidad y costo social; mientras que la Vitamina B6 es esencial para el
recambio de tejidos corporales.

La leche, aparece como el alimento de consumo habitual, frecuente y
sostenido, pero ésta forma parte, principalmente, solo de la merienda y,
muchas veces, es utilizada para cortar el té o mate cocido. En este sentido,
para poder considerar a la leche como un alimento que favorece la ingesta
de calcio, seria importante ver en qué cantidad es agregada en estas infu-

15 Las mas frecuentes son anencefalia (falta del desarrollo del cerebro y huesos craneales) y
espina bifida (un defecto en la columna vertebral y en la médula espinal).
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siones y a su vez, considerar que el té contiene una sustancia denominada
teofilina que estimula la eliminacién urinaria del calcio. Y, para conside-
rarla como una fuente de proteina, es necesario volver a hacer foco sobre
la cantidad que se consume y que la merienda es una ingesta principal-
mente dedicada a la infancia y nifiez.

Al considerar la fuente de ingesta de hierro en la alimentacién que brin-
dan los comedores, podemos observar que ésta se encuentra constituida
por las legumbres, principalmente lentejas. Este hierro es un tipo de nu-
triente de origen vegetal, cuya absorcion puede verse inhibida por otros
componentes presentes en la alimentacion, como la leche o el té. Y si bien,
es probable que estos alimentos no se consuman conjuntamente, el hecho
de que las lentejas no aparezca entre los alimentos mas nombrados, deja
en evidencia que el aporte de hierro podria no ser suficiente.

La deficiencia de hierro, la anemia, constituye una de las carencias nutri-
cionales mas comunes, y afecta especialmente a grupos vulnerables como
quienes son lactantes y quienes se encuentran atravesando la infancia, ya
que, por el rapido crecimiento, tienen mayores requerimientos de hierro.
Luego, durante el embarazo y la edad reproductiva las mujeres también
poseen mayores demandas de este mineral. Los efectos de su deficiencia
van desde una mayor mortalidad materna a un aumento en la tasa mor-
talidad neonatal y nacimientos de bajo peso. Cuando esta carencia ocurre
durante los dos primeros afios de vida se ha visto asociada con retraso en
el desarrollo psicomotor y cambios en la conducta; efectos que persisten
aun después de la recuperaciéon de las reservas del hierro corporal. Ade-
mas, afecta la resistencia para realizar esfuerzos y disminuye la resistencia
a las infecciones (Lopez y Suarez, 2021).

Como podemos observar, a partir de lo expuesto, la calidad de los ali-
mentos que predominan en estas preparaciones diarias, es baja. Existe una
predominancia de hidratos de carbono y aztcares refinados, los cuales, si
bien son necesarios dentro de la variedad que el cuerpo necesita ya que se
trata de nutrientes que tienen un papel energético y resultan fundamenta-
les para mantener la integridad funcional del tejido nervioso -parafrasean-
do a Lévi-Strauss: los alimentos no s6lo sirven para comer sino que sirven
para pensar (Lévi-Strauss, 1968)- e impiden que las proteinas (musculo,

tejidos, Organos) sean utilizadas como fuente de energia. Sin embargo,
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el hecho de que sean refinados y se consuman en exceso, compromete la
calidad de los mismos, ya que el proceso de refinamiento elimina parte
de la fibra y nutrientes que poseen de forma natural. Otro aspecto central
que se puede observar, es la falta de variedad de verduras y la casi nula
presencia de frutas. Estos alimentos se destacan por proporcionar los mi-
cronutrientes necesarios para el organismo y su variedad es importante
para asegurar el aporte del conjunto de ellos. Ademas, la calidad de las
preparaciones se encuentra comprometida por las formas de coccion. En
los comedores, como vimos, el “guiso” es la preparaciéon predominante, es
decir, la coccién por hervor. En este tipo de coccion los nutrientes que se
pueden ver mayormente afectados son las vitaminas y, sobre todo, aque-
llas que son inestables al calor -vitamina A, B12, C, acido f6lico- (Medin
y Medin, 2017).

De esta manera, es importante exponer que el alimento para el ser hu-
mano no implica un mero proveedor de energia, sino que a través de éste
se obtienen principios nutritivos esenciales, es decir, nutrientes insustitui-
bles que el organismo es incapaz de fabricar por si solo y necesariamente
deben ser incorporadas de manera exdgena a través de los alimentos para
evitar que se desarrollen graves deficiencias que ocurren cuando -con in-
dependencia del aspecto energético- la alimentaciéon es nula o deficiente
en uno o mas principios nutritivos esenciales (Rodota y Castro, 2019).

5. A modo de cierre: Las deficiencias de nutrientes en una asistencia “fo-
calizada” en llenar la panza

El recorrido realizado en estas paginas, a través de las preparaciones y
los alimentos que las integran, realizadas en los comedores y merende-
ros, da cuenta de diferentes ejes en torno a las practicas del comer que se
entretejen entre la posibilidad, la buena voluntad y las politicas sociales.
A partir de estas interrelaciones podemos observar que, en primer lugar,
la asistencia alimentaria que se desprende de las politicas sociales aborda
la necesidad de comer desde la saciedad y no desde la nutricion. En este
sentido, observamos la falta de alimentos que aporten los nutrientes esen-
ciales necesarios para etapas de la vida especificas y claves como son el
desarrollo y crecimiento de las embarazadas, los nifios y las nifias. Consi-

derando que la asistencia del comer que brindan los comedores se centra
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principalmente en esta poblacién y en los adultos mayores, la capacidad
de nutrir y alimentar por parte de las preparaciones que se realizan no es
algo para dejar de lado en el analisis.

En segundo lugar, a la falta de acceso a alimentos frescos (ricos en
nutrientes esenciales) se le suman las dificultades en relacién a las condi-
ciones materiales de los asistentes a los comedores. Como dejamos expues-
to, al regir el protocolo de distanciamiento muchos comedores se vieron
imposibilitados de cumplirlo, teniendo que dejar de entregar un plato de
comida y recurriendo a entregar bolsones de alimentos a los asistentes.
Esto dificult6 las practicas alimentarias de varios asistentes, teniendo que
buscar nuevos lugares en donde poder recibir la comida.

Es importante comprender que el alimento para el ser humano no im-
plica un mero proveedor de energia, sino que a través de éste se obtienen
principios nutritivos esenciales, es decir, nutrientes insustituibles que el
organismo es incapaz de fabricar por si solo y necesariamente deben ser
incorporadas de manera exdgena a través de los alimentos para evitar que
se desarrollen graves deficiencias que ocurren cuando -con independencia
del aspecto energético- la alimentacién es nula o deficiente en uno o mas
principios nutritivos esenciales (Rodota y Castro, 2019). En este sentido,
el recorrido realizado por los nutrientes esenciales y su aparicién -;0 no
aparicion? - en la alimentacion cotidiana de los comedores en periodo de
pandemia -y prepandemia- reproduce hoy lo que Josua De Castro detalla-
ba sesenta anos atras: el hambre es un fenémeno de gran variabilidad que
posee diversos matices. Actualmente, el hambre oculta se combina con el
rapido aumento de sobrepeso, de obesidad y de enfermedades cronicas,
en un contexto regional caracterizado por las altas tasas de pobreza, de
desempleo y de urbanizaciéon. En los contextos urbanos, solo es posible
acceder a los alimentos a partir del mercado, el cual sigue repitiendo la
conocida estrategia de energia barata y micronutrientes caros, quedando
las poblaciones empobrecidas ante la tinica posibilidad de “llenarse la
panza” comprando energia barata y asistiendo a comedores en donde las
preparaciones reproducen el comer de asistencia.

La presente vigencia de las politicas sociales alimentarias, donde los
comedores y merenderos son un eje esencial, su ampliaciéon y las trans-

formaciones que se vivieron frente a la pandemia de COVID-19 denotan
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una necesidad permanente que ubica a lo alimentario como nodo central
de la cuestion social. En este sentido, es necesario no olvidarnos que hoy
nos hallamos frente a un tipo de hambre que no sélo es el gran mal de la
actualidad, que ataca la salud y la vitalidad desde lo mas profundo, sino
que expone al fenbmeno como un hecho primariamente social ya que
queda expuesto que “el hambre oculta constituye hoy la forma mas tipica
del hambre de fabricacibn humana” (De Castro, 1962: 54), la cual no solo
tendra consecuencias sobre los cuerpos de las personas, sino que hard me-
lla en la composicién social.
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