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RESUMEN

La alimentacion refleja la identidad de
los pueblos y las condiciones nutricionales
resultan de la interacciéon de factores
biologicos y culturales. El objetivo de este
trabajo fue establecer si la cultura
alimentaria piamontesa persiste en las
précticas alimentarias (PA) de alumnos del
Polimodal J.M. Estrada de la localidad
de Piamonte (provincia de Santa Fe). Se
distribuyeron 96 alumnos en dos grupos:
descendientes (D) (n=57) Yy no
descendientes de piamonteses (ND) (n=39).
Los datos se recabaron en mayo de 2002
mediante cuestionario autoadministrado
¥ se analizaron con Test de Chi Cuadrado
y Exacto de Fisher, Correspondencia
Multiple y Regresion Logistica Multiple.

El consumo de bagna cauda (p<0,05)
y polenta (p<0,1) fue mayor en los D. Se
observaron diferencias en la preparacion
de la polenta y pastas: los D les afiaden
queso (p<0,05) y crema de leche (p<0,05)
en tanto que los ND, carne (p<0,05) y salsa
de tomate (p<0,05). Los ingredientes de
las comidas tradicionales sufrieron
adaptaciones a las condiciones locales, La
frecuencia de consumo de las
preparaciones culinarias piamontesas y el
rol de la madre en la compra, elaboracién
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y servido de los alimentos fue similar en
ambos grupos.

En conclusion, las PA de los estudiantes
de Piamonte estan mas influenciadas por
la cultura alimentaria de sus ancestros que
por el papel de la progenitora.

Palabras clave: cultura alimentaria
piamontesa - practicas alimentarias —
descendientes de piamonteses -
preparaciones tradicionales piamontesas
—-rol dela madre

ABSTRACT

This paper describes the influence of
the piemontese culture on food practices
of students living in Piamonte, Santa Fe,
Argentina. Food practices of 96 students
with Piamontese ancestry (PA) (n=57)
and without Piamontese ancestry (No-
PA)(n=39) were siudied along 2002 using
a self-administered questionnare. Data
were analysed by Chi square test,
Fisher's exgct test, multiple
correspondance analysis and logistic
regression. Consumption of bagna
cauda (p< 0.05 ) and polenta (p< 0.1)
were higher among PA. Differences on
the elaboration of polenta and pasta
were found: PA add them cheese (p<
0.05]) and cream (p< 0.053) whereas no-
PA make use of meat (p< 0.05) and
tomato sauce (p<0.05), respectively.
The frequency of consumption of
traditional Piamontese meals and the
role of the mother in the purchase, the
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elaboration and the serving of the food
were similar on both groups. In
conclusion, food practices of
Piamontese’s descendants recall the
Jood culture of their ancestry with some
reasonable adaptations to the local
context.

Key words: Piamontese food culture -
food practices — Piamontese’s descendants
- mother’s role - traditional Piamontese
meals

INTRODUCCION

La alimentacion es el reflejo y el
vehiculo de la identidad de los pueblos
(10). Por tanto, los habitos alimentarios
de una poblacién resultan de la
combinacién de fuerzas biolégicas y
culturales. La observacién cientifica de
los fenémenos culturales - que juegan un
rol primordial en el estado nutricional de
las sociedades humanas - resulta de gran
utilidad en los enfoques
multidisciplinarios en Salud Piiblica (12).

La dieta piamontesa seria una version
de la dieta Mediterranea, que retne
caracteristicas propias de la alimentacién
de las costas mediterraneas y de las
regiones interiores del continente que
limitan con el Piemonte: Francia, Suiza y
las regiones italianas, a fines del siglo XVII,
del Valle D'Aosta, Lombardia y Emilia-
Romagna.

Los inmigrantes piamonteses que
llegaron a poblar la localidad argentina que
se denominé Piamonte trajeron consigo
sus pautas culturales; entre ellas, aquellas
précticas relacionadas con la alimentacién.
Surgid, entonces, el interrogante acerca
de qué ocurrié con esas practicas, si se
transmitieron a sus descendientes y si
sufrieron transformaciones con el paso del
tiempo.

Las préacticas alimentarias (PA) pueden
definirse como el conjunto de normas
précticas de alimentacion que las personas
0 grupos observan en su alimentacién
cotidiana. Son la expresién de la
interaccion de la cultura con los factores
biolégicos y ambientales y, por ende,
cambiantes (8).

El propésito de este trabajo fue
establecer si la cultura alimentaria
piamontesa se refleja en las PA de
estudiantes piamonteses de tercera
generacion.

MATERIALES Y METODOS

En esta investigacion se decidié
trabajdr con todos los alumnos que asistian
al Polimodal J. M. Estrada de Piamonte
(provincia de Santa Fe, Argentina) en mayo
de 2002. Los 96 estudiantes, de ambos
sexos y con una media de edad de 16 anos
(SD=1,09), se distribuyeron en dos
grupos, teniendo en cuenta su ascendencia:
descendientes (D) (n=57) y no
descendientes de piamonteses (ND) (n=39).
Los datos se recabaron mediante un
cuestionario autoadministrado que
constaba de diez preguntas destinadas a
indagar las PA de los sujetos: siete
preguntas se referian al consumo,
frecuencia de consumo, ocasiones de
consumo e ingredientes de cada una de
las preparaciones tradicionales
piamontesas. Las tres preguntas restantes
hacian referencia a los roles familiares
en la compra/seleccion, preparacién y
servido de los alimentos.

A partir de la bibliografia disponible
(I, 13, 18) se seleccionaron cinco
preparaciones representativas de la cultura
alimentaria piamontesa en la actualidad y
en la época de la inmigracién:

* Polenta: preparacién a base de harina
gruesa de maiz y caldo o leche

* Minestrone: sopa a base de verduras con
arroz o pasta

* Pastas

* Bagna cauda: salsa caliente que consta
de aceite de oliva, manteca, ajos y anchoas
en la cual se sumergen hortalizas crudas
y/o cocidas (especialmente cardo y
pimientos) y pan tostado

* Torta de pan: preparaciéon a base de
leche, huevos, aziicar y pan seco que se
cuece en horno.

Finalmente, la informacién obtenida se
analizo con Test de Chi Cuadrado (4), Test
IExacto de Fisher (19), Analisis de
Correspondencia Multiple (16) vy
Regresion Logistica Multiple (17).
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RESULTADOS

En la tabla I puede observarse el
consumo de preparaciones tradicionales
piamontesas en ambos grupos. Se encontré
que el consumo de bagna cauda (p<0,05)
y polenta (p<0,1) era significativamente
mayor entre los D, las pastas eran
consumidas por la totalidad de los
estudiantes y la torta de pan era utilizada
€n muy pocos casos. ‘

Fueron mas los estudiantes D que se
caracterizaron por afadir queso (p<0,05)
a la polenta respecto de los ND. De estos
ultimos, en cambio, fueron
significativamente mas los que declararon
consumir la polenta acompanada de carne
(p<0,05) (Grafico 1).

Fue significativamente mayor el nimero
de alumnos D que manifestaron utilizar

crema de leche (p<0,05) para aderezar las
pastas respecto de los ND, mientras que
estos altimos emplean mas el tomate en
salsa (p<0,05) (Grafico 29,

Los ingredientes que se utilizaron en
la elaboracién de bagna cauda difieren
de aquellos consignados en la receta
original (13, 18). Se sustituyeron la
manteca y el aceite de oliva por crema de
leche y las hortalizas mas utilizadas con
la salsa son la papa, el coliflor, la lechuga
y el repollo, en lugar de los cardos y
pimientos tradicionales (Grafico 3).

Finalmente, la frecuencia de consumo
de las preparaciones tradicionales
piamontesas (Tabla II) y el rol de la madre
en la compra, elaboracién y servido de
los alimentos (Tabla III) fueron similares
en ambos grupos (D y ND).

Tabla I: Consumo de preparaciones tradicionales piemontesas en el grupo estudiado segun ascendencia. Localidad de Piamonte,

provincia de Santa Fe, 2002,

CONSUMEN NO CONSUMEN
Preparaciones
tradicionales D (%) ND (%) D (%) ND (%)
(n=57) (n=39) (n=57) (n=39)
Polenta 98 89 2 11
Minestrone 57 56 43 44
Pastas 100 100 0 0
Bagna cauda* 86 69 14 31
Torta de pan 11 o) 89 95
*p<0.05
Grafico1: Ingredientes utilizados enla preparacion de polenta Grafico 2: Ingredientes utilizados enla preparacion de pastas

segun ascendencia. Localidad d

Santa Fe, 2002

100+

80+

% 60
alumnos

del
Polimodal 40 |

20+

0+

e Piamonte, provincia de

. =

Tomate Cebolia

Carnede Crema de

vaca leche
(p<0.05)

segunascendencia, Localidad de Piamonte, provincia de
Santa Fe, 2002

100 oND

mD
(n=67)  (n=38)

80
5 60
alumnos

del
Polimodal 40

20

Tomate Cebolla Carne Queso Crema
(p<0.08) de vaca de



PERMANENCIA DE LA CULTURA PIAMONTESA EN LAS PRACTICAS...

Grafico 3: Ingredientes utilizados en la preparacion de bagna cauda segln ascendencia. Localidad de Piamente, provincia de Santa

Fe, 2002
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Tabla ll: Frecuencia de consumo de las preparacicnes tradicionales piemontesas en el grupo estudiado segun ascendencia.

Localidad de Piamonte, provincia de Santa Fe, 2002.

Preparaciones Habitualmente' Regularmente’ A veces’
Tradicionales | D (%) | ND (%) D (%) ND (%) D (%) ND (%)
(n=57) (n=39) (n=57) (n=39) (n=57) (n=39)
Polenta 13 12 76 73 11 15
Minestrone 19 19 79 71 6 10
Pastas 35 69 43 26 2 5
Bagna cauda 0 0 0 [ 4 100 96
Torta de pan 17 50 83 | 50 0 0

1: més de una vez por semana. 2: una a cuatro veces por mes. 3: solo en ocasiones especiales

Tabla lll: Roles familiares en la compra/seleccion, elaboracién/coccion y servido de los alimentos en el grupo estudiado segun

ascendencia. Localidad de Piamonte, provincia de Santa Fe, 2002.

Roles familiares

compra/seleccion preparacion/coccion servido

D (%) ND (%) D (%) ND (%) D (%) ND (%)

(n=57) (n=39) (n=57) (n=39) (n=57) (n=39)
Madre 65 67 68 64 54 54
Madre + hijas 19 155 11 18 11 13
Abuela i 8 12 13 [ 5 8
Padre 4 7 7 8 i 5 2
Otros § 3 2 2 [ 25 23+

* autoservicio
DISCUSION inmigrantes piamonteses habrian aportado

Segun Cuche (9) se entiende por
aculturacion al conjunto de fendomenos que
resultan del contacto continuo y directo
entre grupos de individuos de culturas
diferentes y que inducen cambios en los
modelos culturales iniciales de uno o de
ambos grupos. Se podria deducir, entonces,
que el patrén alimentario observado en el
grupo de estudio con respecto a las
preparaciones tradicionales piamontesas es
consecuencia de este proceso. Los

sus PA. A la vez, habrian recibido las de
sus coterraneos de origen diferente ya que
la aculturacién no se produce en un solo
sentido; siempre hay una interaccion o
entrecruzamiento (9).

Por otra parte, la permanencia de la
cocina piamontesa entre los D podria
deberse también a una simple costumbre
porque no es facil conservar una tradicién
por dos o tres generaciones. Se trataria de
un habito generalizado, independiente del
origen familiar (3). Esto quedaria
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demostrado por el importante consumo de
preparaciones tradicionales piamontesas
por parte de los ND. De acuerdo con esta
interpretacion, podria descartarse que el
consumo de ciertos platos (minestrone,
pastas y torta de pan) esté relacionado
exclusivamente con la identidad cultural.

La singularidad en el uso de polenta
encontrada en los D se deberia a que la
misma fue un alimento muy utilizado por
el campesino piamontés (1, 5) y su uso se
habria transmitido fuertemente a sus
descendientes. En cuanto a la bagna
cauda, es un plato tipico y originario del
Piemonte, y su consumo habria perdurado
en el tiempo. Se ha propuesto que la
presion familiar es un factor que contribuye
al mantenimiento de patrones alimentarios
tradicionales (2).

Por otra parte, el contacto entre los
inmigrantes piamonteses y otros grupos
(criollos, espanoles, italianos no
piamonteses), habria llevado a los actuales
habitantes de Piamonte a compartir un
patrén alimentario similar en relacion a las
pastas, el minestrone y la torta de pan.

En investigaciones realizadas en EEUU
(14, 15), Holanda (20), Brasil (7, 21) y
Australia (11) se encontré que los habitos
o practicas alimentarios de los inmigrantes
se habian modificado sustancialmente.

En cuanto a los ingredientes empleados
en las preparaciones tradicionales
plamontesas, se encontré que los D utilizan
mas el queso para acompaniar la polenta y
los ND utilizan mas la carne de vaca. En el
caso de estos altimos, cabe recordar que
la carne ha sido y es uno de los alimentos
mas consumidos por los argentinos (6). Los
D habrian mantenido la costumbre de los
inmigrantes de aumentar el valor nutritivo
de la polenta con queso, del cual podian
disponer con mayor frecuencia que de la
carne (10).

En relacién con las pastas, los D utilizan
la crema de leche mas asiduamente y los
ND usan el tomate mas que los D. Esta
diferencia podria atribuirse a que el tomate
es la hortaliza mas consumida por los
argentinos, después de la papa (6). Por otra
parte, hasta 1830, los italianos en general
acostumbraban consumir la pasta con queso
rallado como tnico condimento (pasta
asciuta: pasta seca). Recién entonces se
empezaron a agregar tomates (3). Esta
préactica podria haber dejado su marca en

los D, que preferirian utilizar crema de
leche antes que tomates para acompanar las
pastas.

Se advierte que las recetas fueron
reinterpretadas (9) por las nuevas
generaciones. El entorno ecolégico habria
puesto a disposicién de los inmigrantes
nuevos alimentos que fueron incorporando
a las antiguas preparaciones. Segin otro
estudio, la cocina italiana en Argentina
habria sufrido alteraciones porque los
ingredientes tienen sabor distinto, son
dificiles de obtener, resultan caros o, al
no existir en el mercado, deben ser
sustituidos o eliminados de la preparacién
(3). En definitiva, se habria mantenido la
costumbre de consumir las preparaciones
tradicionales pero las recetas originales
habrian sido “adaptadas” a las condiciones
locales.

En referencia a la division del trabajo
en torno a la alimentacion, se encontré que
los roles en la compra/seleccion,
preparacion y servido de las preparaciones
tradicionales piamontesas, habrian sido
conservados por los D, siendo la madre la
principal encargada de estas tareas; los ND
compartirian estas practicas. Segtin Lévi-
Strauss el alimento asado, especialmente
la carne, representa la exococina: la que se
ofrece a los de “afuera” de la familia y
algunas tribus americanas lo asocian con la
vida en la foresta y el sexo masculino. El
alimento hervido, en cambio, representa la
endococina: la que se prepara para los
miembros de la familia y esas mismas tribus
la relacionan con la vida de pueblo y el sexo
femenino. En Argentina, el asado lo prepara
algiin hombre de la familia y es casi el plato
preferido cuando hay invitados. En cambio,
la coccion sobre hornallas suele estar a
cargo de la mujer quien transmite sus
conocimientos a las de la generacion
siguiente. De acuerdo con esta teoria parece
posible encuadrar la cocina italiana en
general (3), y la cocina piamontesa en
particular, en la endococina.

En conclusion, se demostré que algunas
Précticas Alimentarias de los descendientes
de piamonteses de tercera generacién
reflejan aspectos importantes de la cultura
alimentaria de sus ancestros, como el
consumo de polenta y bagna cauda y el
rol materno en la manipulacién del
alimento. Por otra parte, se advirtieron
ciertas adaptaciones al contexto local;
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basicamente, la incorporacién de nuevos
ingredientes a las antiguas recetas
piamontesas.

Estos hallazgos resultan de utilidad
para la adecuacion de Politicas Alimentarias
a las caracteristicas propias de esta regién
del pais. Ademads, pueden constituir un
aporte de interés para el Programa Nacional
de Educacién Alimentaria Nutricional
(PNEAN) y para las Guias Alimentarias para
la Poblacién Argentina puesto que
permitirian adaptar los mensajes a esta
cultura alimentaria en particular logrando
una mayor aceptacién de los mismos.
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