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‘“‘para comer y curar’’
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En los ultimos afos, amplios sectores de la poblacidn
han modificado sus criterios de seleccidén de alimentos:
ademas del valor nutricional, la eleccién se basa en
promesas como el retraso del envejecimiento, el aporte
energético o la prevencion de enfermedades. El uso de
los alimentos con fines terapéuticos no es reciente y
forma parte de diversos sistemas médicos tradicionales;
aqui veremos cdmo esos saberes se incorporan a la vida
cotidiana en un mercado boliviano de |la ciudad de Buenos
Aires.

con su propia experiencia en su entorno. Sin embargo, muchos autores consideran

que la gran diversidad de doctrinas médicas conocidas, resultado de tradiciones lo-
cales desarrolladas a lo largo de los siglos, se centran en torno a dos concepciones opuestas
sobre la enfermedad: para una de éstas, la enfermedad es una circunstancia viciosa que es
necesario reducir o contener; para la otra, es un aspecto integral de la vida que resulta de
condiciones desfavorables, que deben ser compensadas para tender hacia la curacién. La
primera de estas posturas caracteriza la medicina oficial en Occidente (denominada bio-
medicina). La segunda, identifica distintos sistemas médicos tradicionales. Sin embargo, la
biomedicina incorpora cada vez mds las ideas ligadas a esos sistemas.

Todos los pueblos han desarrollado sus sistemas de salud caracteristicos, vinculados

En consonancia con la segunda perspectiva, la Organizacion Mundial de la Salud
propuso en 1948 un concepto amplio de salud, como estado completo de bienestar fisico,
mental y social, y no s6lo la ausencia de enfermedad. En este marco, ha prosperado en los
ultimos tiempos la busqueda de alimentos con valor terapéutico, denominados “alimentos
funcionales” y “nutracéuticos”

Los alimentos funcionales, ademds de su valor convencional como fuente de nutrientes,
proveen beneficios para ciertas funciones del organismo, importantes para mantener la
salud o reducir el riesgo de enfermedad. Aunque no se conozcan sus componentes acti-
vos ni sus propiedades especificas, se los consume porque “hacen bien para la salud” Los
nutracéuticos, en cambio, son alimentos funcionales que ayudan a la prevencion de una
enfermedad o a su tratamiento, por lo cual, sus efectos especificos son reconocidos. Cabe



destacar que lo que para un consumidor
es un alimento funcional, para otro puede
actuar como nutracéutico.

Las plantas que nos rodean:
etnobotanica y salud

En el Laboratorio de Etnoboténica y
Botanica Aplicada (LEBA) de la Facultad de
Ciencias Naturales y Museo (UNLP), se desa-
rrolla unalinea de investigacion en Etnobo-
tanica urbana que, entre otros temas, incluye
el estudio de los alimentos funcionales y
nutracéuticos vegetales que se incorporan al
acervo de las aglomeraciones urbanas a tra-
vés de mercados tradicionales (en este caso,
en la comunidad de inmigrantes bolivianos),
Y que, en mayor o menor plazo, ingresan al
repertorio de productos seleccionados por
la mayoria de la poblacion.

LaEtnobotdnica es la disciplina que estu-
dia las relaciones entre los seres humanos y

1 - Alimentos andinos tipicos (porotos, ajies,
papas, ocas) que se comercializan en el mercado
boliviano de Liniers. Foto: D. H. Bazzano

su entorno vegetal. Uno de sus temas centra-
les es el conocimiento botdnico (cB), conjunto
de saberes y creencias sobre los vinculos
entre las personas y los elementos vegetales
de su entorno: plantas, partes de las mismas
y sus productos derivados. La gran mayoria
de los estudios sobre el cB se orientaron
hacia las sociedades tradicionales. Si bien
este término no estd exento de discusion,
se considera que el cB fradicional (CBT) es
mads claramente reconocible en contextos
no urbanos culturalmente homogéneos, con
una larga experiencia del grupo humano en
su ambiente; se transmite de generacion en
generacion, por via oral y en las practicas
compartidas; el vinculo entre produccién
y consumo es directo: quienes consumen,
producen. Ademads, es adaptativo, porque
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permite los ajustes del grupo a los cambios
del medio; por ende, no es estdtico ni con-
servativo, sino dindmico e innovador.

En cambio, el cB de los pobladores de
las dreas urbanas se ha considerado no tra-
dicional, porque por lo comtn corresponde
a contextos pluriculturales, con grupos
humanos sin una larga experiencia en el am-
biente; se transmite a través de los medios de
comunicacion; y el vinculo entre produccion
y consumo es indirecto: quienes consumen,
no producen. La mayoria de la poblacién
urbana sabe poco sobre las propiedades de
los elementos vegetales; menos atin sobre
sus componentes o su origen, modos de
obtencién y procesamiento. No obstante,
es también adaptativo, porque orienta la
eleccion de los productos a consumir.

De acuerdo con lo anterior, surgieron,
no hace mucho, distintas investigaciones

2 - Puesto callejero en la calle José Ledn Suarez,
donde se expenden vegetales que provienen de
cultivos propios emplazados en zonas aledaras
a la Capital Federal. Foto: D. H. Bazzano

sobre Etnobotédnica urbana, basadas en es-
tudios sobre el cB de ciertos segmentos de
la poblaci6n urbana, en particular, grupos
de inmigrantes que conservan un cB ligado
a sus tradiciones de origen, las que reeditan
en sunuevo contexto. En consecuencia, el cB
urbano (cBu), es complejo y no se restringe
solo a sus componentes no tradicionales.
En esta linea se hallan diversas contribu-
ciones en distintas partes del mundo y de
la Argentina, entre las que se cuentan nu-
merosas publicaciones producidas por el
equipo de investigacion al que pertenecen
los autores.

La colectividad boliviana
en el barrio de Liniers

En el barrio de Liniers, en el oeste de la
ciudad de Buenos Aires, se encuentra un
mercado de inmigrantes bolivianos que
expenden productos tradicionales. Este
barrio es una suerte de puerto en la ciudad,
ya que, en términos del transporte publico,
urbano e interurbano, constituye uno de los
centros mds importantes, con terminales
de émnibus de media y larga distancia, y
una estacion del Ferrocarril Sarmiento, que
une Buenos Aires con las provincias del
oeste del pais. En torno a esta estacion y a
la Avenida Rivadavia se desarrolla un im-
portante centro comercial y es ademds una
zona relevante en funcion de la difusion de
productos vegetales. Alli se ubica el mercado
boliviano.

Hay locales y puestos callejeros sobre
la calle José Leon Sudrez, a cien metros de
la estacion del ferrocarril, ubicada en la
interseccion de aquélla y la Avenida Riva-
davia. En los locales y los puestos ubicados
sobre la vereda, se comercializan vegetales
alimenticios y medicinales y diversos pro-
ductos obtenidos a partir de ellos; también,
hay bares y restaurantes de comidas tipicas.
El mercado es visitado por los miembros
de la propia colectividad boliviana, que
demanda productos especificos para con-
servar sus propias recetas (alimentarias
y terapéuticas); también es visitado por
inmigrantes peruanos, por similares ra-
zones. Otros asiduos compradores son los
vecinos del barrio no pertenecientes a tales



grupos de inmigrantes que lo consideran un
lugar barato y con una oferta diversa para
la seleccion y adquisicion de productos; y,
finalmente, personas de otros barrios de
la ciudad y de distintos sectores sociales,
que han comenzado a utilizar este mercado
como lugar de abastecimiento de alimentos
funcionales y nutracéuticos.

Hasta el momento, se relevaron 160 es-

Nombre vulgar, cientifico y familia

Aji picante, campanita, escabeche:
Capsicum annuum L. cultivares (Solanaceae)

pecies vegetales que se comercializan en este
mercado boliviano con fines alimentarios
(hortalizas, verduras, legumbres, frutas fres-
casy secas, condimentos, saborizantes de be-
bidas). De ese total, se expenden productos
vegetales considerados alimentos funciona-
les o nutracéuticos, exclusivos o frecuentes
dentro del mercado (véase cuadro).

El yacon, del que se consumen sus raices

Partes empleadas y usos registrados

Frutos frescos y secos:
comestible, condimento; vigorizante, analgeésico,
estimulante del sistema digestivo.

Ajipa: Pachyrhizus ahipa (Wedd.) Parodi
(Leguminosae)

Raices frescas: comestible; diurético,
expectorante, antitusivo.

CaiwalAchojcha: Cyclanthera pedata (L.)
Schrader (Cucurbitaceae)

Frutos frescos: comestible, antidiabético,
analgésico, hipotensor.

Cayote/Alcayote: Cucurbita ficifolia Bouché
(Cucurbitaceae)

Frutos frescos: comestible, antidiabético

Huacatay: Tagetes minuta L.
(Asteraceae)

Partes aéreas frescas: condimento, diurético,
digestivo.

Locoto/Rocoto: Capsicum pubescens Ruiz &
Pav. (Solanaceae)

Frutos frescos y en polvo: condimento;
analgésico, estimulante del sistema digestivo.

Maca: Lepidium meyenii Walp.
(Brassicaceae)

Raices en harina o polvo: comestible,
ténico nervioso, para estimular la memoria,
la fertilidad y |la sexualidad, antioxidante.

Maiz kulli, chuspillo, huillcaparu,
mote: Zea mays L. cultivares (Poaceae)

Granos enteros, secos y cocidos:
comestibles, hipotensor, antiinflamatorio,
diurético, hepatico, antinefritico, antioxidante.

Mani boliviano: Arachis hypogaea L. cultivar
(Leguminosae)

Semillas secas: comestible; laxante,
emoliente, pectoral.

Oca: Oxalis tuberosa Molina (Oxalidaceae)

Tubérculos frescos comestibles, antioxidante.

Papa lisa/Ulluco: Ullucus tuberosus Caldas
(Basellaceae)

Tubeérculos frescos comestibles, antioxidante.

Quirquifia: Porophyllum ruderale (Jacq.)
Cass. (Asteraceae)

Partes aéreas frescas: condimento;
antiespasmadico.

Sacha inchi: Plukenetia volubilis L.
(Euphorbiaceae)

Semillas, en pomada, liquido y en polvo:
comestible; energizante, depurativo,
hipocolesterolémico, antioxidante.

Tauri/Tarwi: Lupinus mutabilis Sweet
(Leguminosae)

Semillas secas: comestible, diurético,
emoliente, vermifugo.

Yacon: Smallanthus sonchifolius (Poepp. &
Endl.) H.Rob. (Asteraceae)

Raices frescas y en dulce, antidiabético.

3 - Principales alimentos funcionales y nutracéuticos exclusivos del mercado boliviano de Liniers.
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frescas y en forma de dulce, tanto puede
ser considerado un alimento funcional
como un nutracéutico por su propiedad de
hipoglucemiante o antidiabético. Un caso
similar es el de la caiwa, cuyo fruto fresco
comestible se considera antidiabético, a la
vez de analgésico e hipotensor.

Lo mismo ocurre con las leguminosas
(Fabaceae): el mani boliviano y el tarwi,
se consumen sus semillas secas, enteras o
partidas, en diferentes preparaciones, por lo
general en guisos o potajes. El mani bolivia-
no es laxante, emoliente y pectoral; el tarwi
es diurético, emoliente y vermifugo. En el
caso de la ajipa —otra leguminosa- la parte
del vegetal que se consume son las raices
frescas y presenta propiedades diuréticas,
expectorantes y antitusivas.

La oca y el ulluco o papa lisa, ambos
tubérculos microtérmicos que en la dltima
década han sido incorporados a la cocina
criolla revalorizando sus propiedades ali-
menticias, es un alimento funcional por
considerarselo comida “sana”, en especial
antioxidante.

De reciente ingreso al circuito comer-
cial de las dietéticas y con la perspectiva de
rapida expansion en el circuito comercial
general, se expenden los nutracéuticos sacha
inchi y maca. El primero, del que se consu-
men las semillas, se presenta en forma de
snack, liquido, pomaday en polvo, apreciado
por sus propiedades energizante, depurati-
va, hipocolesterolémica, antioxidante, para
dolores de huesos e inflamaciones. De la
maca —procedente de Perti- se consumen las
raices en harina o polvo y sus propiedades
son: energizante, tonico del sistema ner-
vioso, estimulante de la memoria, aumento
de la fertilidad y la sexualidad, “antiedad”
(antioxidante).

Plantas tradicionales
en contextos urbanos

El empleo de alimentos con fines te-
rapéuticos no es reciente, forma parte del
conocimiento humano desde la antigiiedad,
y estd presente en diversas culturas, por lo
cual ha sido objeto de estudio para profe-
sionales de distintas disciplinas, incluida la
Etnobotanica. En las ultimas décadas, esta

4 - Suplementos dietéticos elaborados a partir de
productos vegetales. Foto: D. H. Bazzano

concepcion sobre las “plantas para comer y
curar” se ha globalizado, y en &mbitos urba-
nos se observa un renovado interés sobre el
potencial curativo de muchos alimentos, y
de los productos denominados suplementos
dietéticos, adicionados con diferentes sustan-
cias en beneficio de la salud.

Entre los grupos de inmigrantes de las
dreas urbanas, la idea integradora de “plan-
tas para comer y curar” (que incluye a los
alimentos funcionales y nutracéuticos) esta
ligada a sus propias tradiciones de origen y
a la concepcion caracteristica de su sistema
de salud. Generalmente, sus elementos
vegetales resultan invisibles para la mayoria
de la poblacion urbana (entre otras: caiwa,
yacon, tarwi, ajipa). No obstante, algunos
vegetales funcionales y nutracéuticos fre-
cuentes dentro del grupo de inmigrantes,
pasan a venderse en los comercios llamados
dietéticas (que se vinculan al componente
no tradicional del conocimiento botdnico
urbano) y, segtin su nivel de difusion, me-
diatizado por diferentes vias de comunica-
cion, ingresan al circuito comercial general y
se tornan visibles (por ejemplo: sacha inchi,
maca). Parte del cB ligado a las tradiciones
de los inmigrantes se instala, a través de sus
productos y sus usos, en el &mbito general
de la poblacion urbana, y se vuelve visible,
lo que evidencia la dindmica compleja del
CBU, asi como su heterogeneidad, dado que
comprende elementos tradicionales y no
tradicionales.



De este modo, los mercados tradi-
cionales, como el de Liniers, constitu-
yen importantes fuentes de alimentos
funcionales y nutracéuticos, razon
por la cual pueden satisfacer la de-
manda de los usuarios habituales (los
miembros de la propia comunidad),
y, asimismo, responder a las exigen-
cias del contexto pluricultural en el que
estdn inmersos.

Estos estudios aportan, ademads, a
los estudios etnobotanicos de mercados
tradicionales en la Argentina (campo
poco explorado en lo referido a este
tipo de mercados emplazados en zonas
urbanas), porque constituyen verdaderos
bancos de germoplasma (reservorios de
material genético bajo distintas formas,
tales como semillas, frutos, tubérculos
o raices, entre otros) que contribuyen a
preservar la diversidad vegetal, a través
de los usos de las distintas especies. 4

5 - Puesto caracteristico del mercado boliviano
de Liniers, ampliamente visitado, donde se
venden diversos productos de origen vegetal.
Foto: D. H. Bazzano
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