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Resumen

Siendo la alimentacion una conducta diferenciable a la préactica del comer, es necesario
observar el complejo sistema de relaciones socioculturales, de cohesion y de conflictividad
gue se constituye en torno a esta Ultima. Si nos centramos en los habitos alimenticios de la
poblacion urbana, es imposible dejar de lado el consumo de alimentos en el &mbito laboral,
doénde no solo las personas pasan aproximadamente un tercio de su dia, sino donde se
configuran relaciones sociales particulares. En este sentido presentamos una aproximacion al
proyecto de tesis de maestria en curso, “Comer en la oficina: emociones, comensalidades y
practicas en torno “al comer” de mujeres jovenes en el ambito de la administracion publica
nacional”, donde se pretende abordar el consumo alimenticio y las practicas especificas que se
llevan a cabo en las oficinas pablicas de ministerios de la Nacion Argentina ubicados en la

Ciudad de Buenos Aires.

Palabras claves: comensalidad, alimentacién, cuerpos y emociones, trabajo, oficinas

Introduccion
La alimentacién humana es una teméatica compleja ya que rapidamente se nos aparece como
un mero hecho natural y fisiologico del ser humano. Pero la alimentacion no sélo es una de

las necesidades basicas inevitables, sino que el hecho alimentario (Sammartino, 2006) se

1 El presente trabajo surge del trabajo llevado a cabo en el Grupo de Estudios sobre Sociologia de las Emociones
y los Cuerpos (GESEC) del Instituto de Investigaciones Gino Germani, y en el Centro de Investigaciones y
Estudios Socioldgicos (CIES); y se enmarca en el desarrollo de mi proyecto tesis de maestria “Comer en la
oficina: emociones, comensalidades y practicas en torno “al comer” de trabajadores en el ambito de la
administracion puablica nacional”.
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origina en la tension entre el cuerpo bioldgico que necesita ingerir nutrientes y las relaciones
sociales necesarias para que esto ocurra.

Hace una decena de miles de afios, con la aparicion de la agricultura (Goudsblom, 1995;
Fischler, 2010) no s6lo se modifico el modo de comer sino que aumentd la cantidad de
alimentos disponibles y se ampliaron las posibilidades de almacenaje de los mismos. Este
proceso brindd las bases para que, entre otras cosas, se produzca la cada vez mayor
especializacion de la produccion agricola. Este proceso historico fue variando en intensidad
hasta llegar a niveles impensados con la llamada “Revolucion Verde™?, que llevo al modelo de
produccion de monocultivo como idea del Unico modelo posible de produccion de alimentos a
nivel mundial.

Pero no sblo se debe tener en cuenta a los procesos tecnoldgicos-econdmicos, los
constrefiimientos socio culturales influyen en forma notable en los procesos de la
alimentacion. Desde la antigiiedad se puede ver que la alimentacidn se encontr6 organizada en
relacion estrecha con la cultura y con la religién, estableciendo la separacion entre puro e
impuro que, a su vez, da lugar a lo comestible y lo incomestible (Fischler, 2010). Esta
asignacion se basé tanto en la disponibilidad ecoldgica-demogréafica de alimentos como
también en base a la carga simbdlica que le imprime cada sociedad.

Actualmente, con el modelo de produccion de alimentos global, dejoé de ser la ubicacion
geografica y las caracteristicas climaticas limitaciones para la produccion y el consumo de
ciertos alimentos (Fischler, 1995).

La comida, atravesando nuestras vidas desde el dia cero, se convierte en una realidad préctica
a la vez que se le cuelan todas las condiciones sociales que la sitian geografica, temporal y
culturalmente (Aguirre, 2006). Por lo tanto, pensar la alimentacion socioldégicamente nos
permite pensarla como el complejo sistema de relaciones socioculturales que es.

En estas paginas buscamos plantear algunas reflexiones de tipo tedrico-conceptual que
brinden herramientas para pensar la complejidad del hecho alimentario ubicandolo
especificamente en el contexto laboral.

Modernidad alimenticia
La publicidad tiene un lugar muy importante siempre que hablemos de alimentacion en

ambitos urbanos. En la cultura urbana occidental globalizada, la publicidad es un medio que

2 “Revolucion verde” es la denominacion usada internacionalmente para describir el importante incremento de la
productividad agricola de alimentos que se dio entre 1940 y 1970 en Estados Unidos, extendiéndose a varios
paises. Esta consistio en la siembra de variedades mejoradas de maiz, trigo y otros granos bajo la forma de
monocultivo, con la utilizacion de grandes cantidades de agua, fertilizantes y plaguicidas.
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fomenta, desarrolla y colabora para producir los alimentos que son posibles de ser convertidos
en mercancias formando parte del mercado global. Como primer resultado de esta
mercantilizacion globalizada, se va generando un flujo homogeneizador y normalizador tanto
de los alimentos como de los discursos sobre éstos.

y permitio que se presente ligada a la idea

La industrializacion cada vez mayor de lo agro-alimentario y el sistema actual de produccion
sostuvo la idea de abundancia de alimentos. A la vez, permitio que esta idea de abundancia se
sostenga junto a la idea de la satisfaccion “libre” de los deseos alimentarios (Fischler, 2010).
En este sentido, siguiendo a Fischler (1995) y a Herrera Rancionero (2009), podemos pensar
que el comer se convirtié en una practica que aparece centrada en la libre eleccion del sujeto,
pero sobre la cual existen diferentes actores —como pueden ser los expertos nutricion, los
cocineros, el mercado y la publicidad— que poseen un poder del que no puede decirse que sea
menor que el ejercido anteriormente por la religion, la cultura o los impedimentos
estacionales/geograficos.

Para pensar como se comenzé a instaurar esta nueva forma de coaccidén que podria pasar
como mas invisibilizada, es importante preguntarnos por el proceso de mercantilizacién de los
alimentos. Estos procesos se encuentran estrechamente relacionados con los cambios sociales
de cada época; y es por ello que las publicidades de alimentos nos ayudan a observar como
fue el proceso que dio lugar a este nuevo comensal-consumidor (Fischler, 2010; Herrera
Rancionero, 2009).

Diaz-Méndez y Gonzalez-Alvarez (2013) desarrollan una interesante cronologia historica
durante el periodo1960-2010, acerca de como la publicidad sigue los cambios de la época
ayudando a construir al nuevo consumidor. Aunque este trabajo estd realizado sobre
publicidad grafica en Espafa, se comentaran brevemente, y a grandes rasgos, algunos puntos
que resultan centrales para poder pensar nuestra realidad con las especificidades de la region.
A principios de la década del 60 el discurso publicitario de la alimentacion estaba centrado en
introducir la modernidad a través de la rapidez de la preparacion de las comidas. El gran reto
de la época fue presentar a la industria alimentaria como un simbolo de modernidad, ligada a
una nueva alimentacion que era “pensada por la ciencia” (Diaz-Méndez y Gonzélez-Alvarez,
2013).

En los afios 70’s, las marcas de los alimentos se terminan de consolidar como la garantia de
seguridad de los productos a consumir; siendo en la década del 80 donde se completa el
quiebre entre el ambito productivo y el consumidor. Asi, durante estos afios se consolida el

lugar de industria como el principal ofertador de alimentos.



La dltima década del siglo encuentra a la industria consolidada como el Unico ofertador de
alimentos al mismo tiempo que la globalizacion se instala en todos los &mbitos de la vida.
Durante ese periodo se da un fuerte crecimiento —tanto en Europa como en Argentina— de
productos importados, especialmente provenientes de Estados Unidos (Diaz-Méndez y
Gonzalez-Alvarez, 2013). Estos hechos participan de una homogeneizacion alimenticia-
industrial a nivel global que comienza a generarse en estos afos.

Con el inicio del siglo XXI y luego de la crisis alimentaria global conocida como “el mal de
la vaca loca™, va apareciendo lentamente la salud como valor regulador del modo de
alimentacion. El discurso de la ciencia médica impregna los discursos alimentarios de la estos
afios sumando informacion sobre los efectos beneficiosos de los alimentos (Diaz-Méndez y
Gonzélez-Alvarez, 2013).

Comer hoy

Las urbes de la actual fase de capitalismo neo-colonial y dependiente ofrecen mdltiples
versiones de vivencialidades diferenciales en la latencia o manifestacion de sensaciones, en
las opciones de modo de vida, habitos de consumo y normas culturales, confiriéndole a la
calidad de vida urbana un aura de libertad de eleccion a la vez que se configuran como
ciudades cada vez méas divididas, fragmentadas y proclives al conflicto (Harvey, 2013). Si
podemos encontrar una particularidad, hoy, en esta “ciudad colonial” (Quijano, 2000) en
relacién al consumo de comida, es que conviven en el mismo espacio el Fast Food, el Slow
Food, las dietas vegetarianas, la cocina de autor y los diversos tipos del hambre que desarrolla
De Castro (1962).*

Enfocandonos en la Argentina, el sistema neoliberal estructuré al pais como una regién
periférica dentro del capitalismo global, que lo ubic6 en una posicién subalterna con
caracteristicas particulares, entre las cuales encontramos una relacion entre amplios sectores
de la poblacion con malnutricion, por un lado, y “(...) la produccién extractivo-depredatoria

de commodities para el mercado mundial” (Eynard, 2010: 99) por el otro.

3 En 1996 aparece la Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB), conocida como “el mal de la vaca loca”, lo que
genera rapidamente una desconfianza generalizada, a nivel global, hacia las empresas agroalimentarias y a los
dudosos procedimientos en el manejo de los alimentos por parte de los productores.

4 Siguiendo a De Castro, el hambre es un fendmeno de gran variabilidad, el cual posee diversos matices. Entre
los principales tipos de hambre que toma el régimen alimenticio actual se encuentran: el hambre aguda, el
hambre crénica y el hambre oculta. Esta dltima refiere al hambre como un hecho primariamente social ya que es
la forma de fabricacion humana.



A la vez, si consideramos el analisis de la seguridad alimentaria® luego del 2001, podemos
ver que se produjo una crisis manifestada por la caida de la capacidad de acceso a los
alimentos, aumento de los precios, desempleo y disminucion de los ingresos. Es importante
tener en cuenta que al ser la poblacién mayoritariamente urbana, los sujetos se ven con la
Unica posibilidad de acceder a los alimentos a través de mecanismos de mercado.

A partir de esto podemos comprender como estos hechos influyeron en la conformacion de
las nuevas diferencias en la alimentacion donde los sectores medios y altos mantuvieron el
patron alimentario, mientras que los sectores menos favorecidos perdieron variedad en sus
canastas de consumo.

Por un lado, encontramos “(...) un mundo gourmet donde pocos eligen qué comer y donde el
eje de las practicas es tener la experiencia de ‘llenarse de sensaciones’ y, por otro lado, el
mundo de los asistidos alimentarios en el cudl lo central es ‘llenarse la panza’ comiendo ‘lo-
que-se-puede’” (Bertone, Eynard, Huergo y Lava, 2013: 2). En este sentido, podemos decir
que se delimitaron dos patrones de consumo bien diferenciados, la “comida de pobres” y la
“comida de ricos” (Aguirre, 2000).

Al mismo tiempo que se desarrollan estas diferencialidades claras entre sectores sociales
opuestos, también es posible encontrar una gran cantidad de personas —mayormente en
estratos medios y medios bajos— que consumen una mezcla de nutrientes y energia al mismo
tiempo. Este mercado se organiza bajo el foco de la publicidad que fomenta un consumo que
se basa en la convivencia entre varios discursos alimenticios entrelazados y al que podriamos
[lamar “de comer lo que me gusta”. Sobre esta idea de comer lo que genera placer inmediato
se sustenta una industria alimenticia principalmente dirigida a la nifiez y adolescencia, y que
se basa en la comida “chatarra”, alimentos grasos y bebidas azucaradas (Diaz-Méndez y
Gonzélez-Alvarez, 2013).

Desde los ultimos 20 afios asistimos a un cambio en los discursos, las practicas, los consumos,
la produccién y las politicas publicas en torno a la alimentacién y la comida. La aparicion de
canales televisivos especificos sobre cocina, revistas, paginas webs, la proliferacion de
discursos de “alta cocina”, vegetarianismo, la comida “orgénica”, junto al auge medidtico de
diversas dietas (veganismo, dieta “raw”) que sumado al constante avance del “Fast food”, lo

“Light” y el movimiento de “Slow Food” en todo el mundo (Sassatelli y Davolio, 2010),

° En la actualidad este concepto, que surge en los afios 70, se centra en el acceso de las personas a los alimentos,
considerandose que un hogar esta en una situacion de seguridad alimentaria cuando sus miembros disponen de
manera sostenida alimentos suficientes en cantidad y calidad segin las necesidades bioldgicas. Al mismo
tiempo, el concepto de seguridad alimentaria incorpora la disponibilidad de los alimentos, el acceso suficiente a
ellos, su “buena” eleccion, su correcta elaboracion, manipulacion y conservacion y la adecuada distribucion
dentro del grupo familiar.



posibilitan y configuran relaciones sociales particulares, donde se pueden ver sensibilidades,
précticas y consumos en comun tanto como las distancias materiales y sociales que se han
consolidado a partir de la sofisticacion del paladar de la ciudad (Bruera, 2006).

Este proceso se debe observar junto a la conformacién del barrio de Palermo como polo
gastrondmico, que hace la contraparte del periodo socio-politico-econémico 2001-20035, en
donde “mientras el hambre toma cuerpo de imagen costumbrista del paisaje, los paladares
afinan sus gustos haciendo de la distincion de los sabores un valor agregado para el vinculo
social y cultural” (Bruera, 2006: 26). De este modo, las distancias materiales y sociales de los
diferentes sectores sociales se profundizan a partir de la distincion de la nueva sensibilidad
gastrondmica. Y es en este proceso de distincion donde la pequefia burguesia encuentra el
lugar perfecto para desemperiar el papel de vanguardia en todo lo que tiene que ver con lo que
afecta al arte de vivir, centrando su foco en la vida doméstica y el consumo (Bourdieu, 1988).

Sin negar lo fundamental de las variables econdmicas que condicionan el acceso, debemos
considerar que en la cotidianidad las categorias de la cocina son internalizadas a traves de los
platos de comida que se ofrecen en el hogar. A través de ellos es en donde la combinacién de
posibilidades de acceso y representaciones da forma a una gramatica culinaria (Aguirre, 2005;
Fischler, 1995) que enlaza ciertos sabores y ciertas combinaciones de ciertos alimentos (y no
otros), con ciertas texturas y temperaturas, en cierto orden, generando el marco normativo de
nuestra practica de comer (Aguirre, 2005).

Siguiendo a Aguirre, podemos remarcar que la identidad social se define y afirma en la
diferencia en donde los que piensan y comen como nosotros se distinguen y separan de “los
que no son, no comen, no piensan como nosotros, es decir ‘son los otros’” (Aguirre, 2006:
18). Este “nosotros” variara segun los estilos de vida y clasificara las practicas y las
percepciones de éstas.

De este modo se constituyen diferenciadamente los grupos sociales que poseen y defienden
los mismos valores. Por un lado quienes “saben” valorar y disfrutar de las practicas
ritualizadas del “buen vivir” y los consiguientes sabores, aromas y objetos que lo componen,
logrando imponer una economia politica de la moral en la cual sus productos son la via
legitima para obtener el bienestar fisico, moral y simbdlico, acorde al estilo de vida propio de

la basqueda de distincion (Lava, 2012). Y por el otro, quienes, construyen un gusto adecuado

® Para profundizar el analisis de la alta cocina y del “gusto” del estilo de vida de la comensalidad de Palermo, ver
Lava, P. y Saenz Valenzuela, M. (2012) Mercantilizacion de la Experiencia, Estética Palermitana y el “como si”
creativo. Claves para una lectura alternativa a los consumos culturales portefios. En Onteaiken Boletin. N°14.
Afio 7. Noviembre. Cordoba. Argentina. http://onteaiken.com.ar/boletin-14.
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al acceso, haciendo “(...) que se acepte como comida cotidiana lo que de todas maneras
estarian obligados a comer porque es lo que se puede (...)” (Aguirre, 2006b: 11).

Alimentacion y trabajo

En los ultimos afios la nutricidn, la seguridad alimentaria y la fiabilidad de los alimentos y del
agua, tomo un nuevo auge como motivo de preocupacion para los organismos internacionales,
basandose principalmente en la baja de productividad laboral en relacién al rendimiento, las
enfermedades crénicas debido a problemas de desnutricion, sobrepeso, el ausentismo y la
prevencion de riesgos laborales.

En el caso de pensar en los trabajadores, la alimentacion durante el horario laboral conlleva
una necesidad bésica bioldgica asociada a las capacidades cognitivas y energias disponibles,
al tiempo desocupado y al dinero que se destina a adquirir los alimentos. De este modo, la
comida y el momento de comer en el ambito laboral, estan en conexion directa con la
restauracion de las energias de los cuerpos y la disponibilidad de éstas en el proceso de
produccién. A la vez, es necesario tener en cuenta que comer en el horario laboral implica las
distintas maneras en que la biografia personal, los gustos, las elecciones y la comensalidad
son puestos en practica.

En los trabajos de Pierre Bourdieu (1988, 2010) las précticas del comer y las estrategias
alimenticias son distinguibles por los modos de preparacion, basados en la economia
doméstica y la division de trabajo entre los sexos, por las formas de comportarse en la mesa,
los cuales se distinguiran entre la ausencia o presencia de rituales especificos y de etiqueta; y
por los productos consumidos, que dependeran de los medios econémicos y el capital cultural.
Estos habitus (sensu Bourdieu) no s6lo son habitos de gusto o alimentacién, que pueden traer
consecuencias nutricionales actuales y futuras sino que, como indica Contreras (1995), estaran
influenciando la proximidad de las relaciones sociales entre las personas, que se pueden
expresar tanto mediante los tipos de alimentos y comidas que comparten juntos, como en la

frecuencia de las mismas.

Para comprender el porqué se come lo que se come debemos situar ese acto alimentario en un
contexto, en una sociedad, un tiempo y un espacio determinado. En este sentido el comer no
solo es un momento necesario que restaura las energias, brindando los nutrientes necesarios
para continuar el dia, sino que siguiendo el desarrollo de Gorban (2013), podemaos decir que la
mesa simboliza el lugar que los sujetos ocupan en la sociedad, basandose en relaciones de

poder y autoridad.



Comer en el trabajo

La alimentacién en el ambito laboral se sumd al proceso de racionalizacion a partir del cual se
busca la normalizacion como eje central que lleva a la eficacia. EI fin maximo de este proceso
es la eliminacion de toda pérdida de tiempo (Ritzer, 1996). Es a partir de ahi que la
alimentacion en el horario de trabajo puede ser considerada por los empleadores —y hasta por
los trabajadores mismos— como un “estorbo”, una “perdida de tiempo” o el momento
improductivo (Wanjek, 2005).

Pero si el trabajador permanece un tercio del dia o la mitad de sus horas de vigilia en su lugar
de trabajo, es necesario tener en cuenta que las précticas de alimentacion que se llevan a cabo
en ese ambito son de gran relevancia para el proceso de restauracion de energias corporales.
Al mismo tiempo, las condiciones de trabajo en relacion al horario, la lejania y la ubicacién
del puesto de trabajo, la estructura edilicia y la actividad realizada, influirdn de forma
determinante en las condiciones de posibilidad para la alimentacion del trabajador
(Ormazabal, 2008).

Si se desean conocer los habitos alimenticios de alguna poblacidn urbana, es imprescindible
preguntarse por el consumo de alimentos en el &mbito laboral, en donde no sélo es importante
detallar la variedad de consumo sino que es necesario observar cémo éste posibilita y
configura relaciones sociales particulares. Estudiar estas practicas no solo dentro del horario
laboral, sino de un espacio compartido casi obligatoriamente, abre nuevos e interesantes
interrogantes hacia como las practicas de comensalidad son llevadas a cabo.

Desde la experiencia laboral propia en una oficina publica nacional ubicada en el micro-
centro de la Ciudad de Buenos Aires, con base en el contexto tedrico-conceptual presentado
en estas paginas y entendiendo que las diferentes formas de alimentarse influenciaran
desigualmente en las energias necesarias en el resto del dia y en la disponibilidad de los
cuerpos, es que surge plantearse algunas preguntas y reflexiones para pensar la alimentacion
en el contexto de trabajo.

¢COmo es la alimentacion en las oficinas del microcentro portefio? ;Quée comidas realizan los
trabajadores dentro de su horario laboral y como son llevadas a cabo? ;Cudl es el espacio y el
tiempo disponible para ello? ;Cual es la combinacion nutricional de los alimentos mas
frecuentemente consumidos dentro del horario laboral? ;Ddnde se adquieren esos alimentos?
¢Como es adaptado el presupuesto diario? ;Se generan précticas alimentarias colectivas o en
conjunto? ¢Con quiénes se comparte la mesa? ;Qué papel juegan las normas de comensalidad

implicitas? ¢Hay normas explicitas?



No se pretende abarcar ni acercarse a todas las preguntas posibles —si es que podria ser
posible— sino que se pretende presentar parte del contexto tedrico-contextual que guian la tesis
de maestria y a partir de los cuales se busca continuar profundizando tanto en los conceptos,

como en las preguntas.

A modo de conclusion

Comer es mas que alimentarse. Mientras el acto de alimentar queda supeditado al plano
bioldgico, desde el primer instante de vida el comer se diferencia por ser un hecho cultural
producto y productor de relaciones sociales. En este sentido, el comer se constituye como un
complejo sistema de relaciones socioculturales, de cohesion y de conflictividad social. A
partir de ello, podemos pensar que estudiar el comer nos permitird organizar mapeos de la
estructura de las sensibilidades conectandolas a los procesos de diferenciacion y distincion
social.

En la historia Argentina, desde la década del noventa, se asiste a un proceso de cambio
profundo en las pautas de alimentacion, en los discursos alimentarios y en los locales
comerciales de venta de comidas, transformandose los modos de vinculacion y las ideas en
torno a la comida y las formas de comer. Al mismo tiempo que se dan variados cambios de
caracter nutricional y de los discursos médicos-cientificos sobre éstos. Algunas de las
transformaciones vistas en distintos espacios geogréaficos de la Ciudad de Buenos Aires, junto
a la proliferacién de paginas webs, revistas, tips y el culto a la comida gourmet, dan cuenta de
este proceso de cambid y nos permite pensar que la gastronomia se convirtié en una variable
cultural de relevancia. A partir de estas modificaciones es que “la practica ritual(izada) del
comer y del beber trasciende la necesidad de alimentarse (...) [cargandose] de normas,
modos, estilos, estéticas significativas y emotivas, que remiten a otras practicas sociales
transforméandose en una préctica relacional” (Lava, 2012: 222).

El proyecto de abordar estas teméticas desde la perspectiva de los estudios sociales sobre los
cuerpos y las emociones, permite acercarse a los diferentes modos del comer, adentrandonos
en las formas sociales de configuracién de la estructura de las emociones en donde la comida
forma parte de las tensiones producto de la diferenciacion social en relacion a qué alimentos

se comen, cOmo y donde se comen.
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