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> “¢Cuanto le dura la vida?”: analisis cualitativo de los conocimientos, percepciones y usos de los
alimentos fermentados entre personas jovenes adultas residentes en la ciudad de Barcelona

PALABRAS CLAVE RESUME,N _ _ . oo ) )
Introduccion: Las percepciones de los alimentos varian historica y socioculturalmente. Los ali-

mentos fermentados han formado parte de las dietas desde la Antigliedad y, en Espafa, hay una
amplia diversidad de alimentos fermentados. Si en la literatura cientifica abundan los conocimien-
tos sobre estos alimentos desde el punto de vista histérico, tecnolégico y nutricional, existe una
escasez de estudios sobre las percepciones y usos de los productos fermentados. Desde la pers-
Percepci6n; pectiva de la antropologia de la alimentacién, este estudio buscé identificar los conocimientos,
percepciones y usos que se tienen y practican con alimentos fermentados.

Alimentos y Bebidas
Fermentados;

Conducta
Alimentaria; Material y Métodos: Se realizd un estudio cualitativo transversal y exploratorio a partir de tres

grupos de discusion con personas jévenes adultas de la ciudad de Barcelona, dinamizados a través

FEETEEES de un guion con 24 preguntas. Se transcribieron los discursos y se realizé un andlisis temdtico.

Alimentarias; o .\ L
Resultados: La categoria “alimento fermentado” es polisémica. En general, el proceso de fer-

Adulto Joven. mentacién era desconocido o explicado con cierta dificultad. Los individuos percibian los produc-
tos fermentados y sus procesos de elaboracién desde multiples dimensiones expresadas a partir

Entry Term(s) R -
4 de valores dicotémicos que se entrecruzan: agradables y desagradables al gusto, tradicionales y
Habitos de consumo. novedosos, conveniente e inconveniente para la salud, industrial y artesanal/casero, confianza/
sequridad y desconfianza/riesgo. Se observé una baja presencia de estos alimentos en las dietas
declaradas.

Conclusiones: Se usaron diferentes racionalidades para definir los productos fermentados: segln
el proceso de fermentacion, las prdcticas culinarias, el alimento y su composicién y segun los
usos, las maneras en la mesay el lugar que ocupa en cada cultura alimentaria. Aunque la relacién
entre estos alimentos y sus efectos en la salud ocuparon un lugar destacado en los discursos, los
criterios de consumo variaban segun cada alimento fermentado e informante y, en general, el
consumo no se debia a su condicién de fermentado.
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“How long is its life?": qualitative analysis of the knowledge, perceptions and uses of fermented foods
among young adults living in the city of Barcelona

ABSTRACT

Introduction: Perceptions of food vary historically and socioculturally. Fermented foods have been
part of diets since ancient times and, in Spain, there are a wide variety of fermented foods. If the
scientific literature abounds with knowledge about these foods from the historical, technological and
nutritional point of view, there are few studies on the perceptions and uses of fermented products.
From the perspective of the anthropology of food, this study sought to identify the knowledge,
perceptions and uses concerning fermented foods.

Material and Methods: A cross-sectional and exploratory qualitative study was carried out based
on three discussion groups with young adults in the city of Barcelona, dynamized through a script
containing 24 questions. The discourses were transcribed and a thematic analysis was carried out.

Results: The category “fermented food” is diverse and polysemic. In general, the fermentation
process was unknown, confusing, or explained with some difficulty. Individuals perceived the
fermented products and their production processes from multiple dimensions expressed from
dichotomous values that intersect pleasant and unpleasant to taste, traditional and novel,
convenient and inconvenient for health, industrial and artisan/home made, trust/safety and
distrust/risk. A low presence of these foods was observed in the declared diets.

Conclusions: Different rationalities were used to define fermented products: according to the
fermentation process, culinary practices, food, and its composition and according to uses, table
manners and the place it occupies in each food culture. Although the relationship between these
foods and their effects on health occupied a prominent place in the discourses, the consumption
criteria varied according to each fermented food and informant and, in general, their consumption
was not due to their fermented condition.

1. Las personas no buscaban informacién sobre los productos fermentados
y procesos de fermentacién, no habian recibido conocimientos de otras
generaciones, no elegian estos productos por su naturaleza “fermentada” y
raramente los elaboraban en el hogar.

2. Se constatd un décalage entre las definiciones de los/as participantes y las
clasificaciones técnicas de los/as especialistas y de la industria agroalimentaria,
revelando que la poblacién lega resignifica subjetivamente las clasificaciones
alimentarias.

=

Los alimentos fermentados de consumo habitual eran incorporados en la
alimentacién de manera cotidiana o extraordinaria, en los diferentes horarios y
comidas, bajo distintos usos.
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‘ INTRODUCCION

El “alimento” no constituye una categoria Unica y objetiva,
sino una categoria cultural’, una etnocategoria? Cada grupo
crea sistemas de clasificacién de alimentos para definirlos
como comestibles, buenos, téxicos, saludables, etc. Por tan-
to, las percepciones de los alimentos varian histdrica y socio-
culturalmente®*. Los fenémenos de la contemporaneidad ge-
neran formas polisémicasy, frecuentemente, contradictorias
de percibir los alimentos?. La medicalizacién de la alimenta-
cion se ha intensificado, paralelamente a la lipofobia, acen-
tuando la categorizacién alimentaria en términos biomédico
y nutricional“®. Asimismo, en un contexto industrializado
marcado por crisis alimentarias, emergen nuevas formas de
pensar los alimentos teniendo como criterios sus formas de
produccién, cultivo y distribucién®”. Ademads, el placer ocupa
una posicion central, a la vez que la conveniencia y el cos-
te son factores que cobran importancia®®. Los comensales
consideran asi aspectos como la composicién nutricional, el
gusto, las formas de consumo, el origen y formas de trans-
formacion (si es de temporada, ecoldgico, etc.), poniendo en
énfasis la pluralidad de tendencias contemporaneas®.

La diversidad de alimentos fermentados que se consume en
el mundo es amplia™®3 y lo es, también, en Espafia. El pan,
el queso, el yogur, las bebidas alcohdlicas como el vino o la
cerveza, verduras, pescados y legumbres, asi como algunos
embutidos, son fermentados consumidos tradicionalmente
en Espafa’. Si bien la diversidad de estos alimentos era ya
grande, con la globalizacién del mercado alimentario®®, recien-
temente, se han incorporado productos de otros paises como
el kéfir, el tempeh (nombre en javanés asignado a las habas
de soja fermentadas en forma de pastel), el chucrut, el miso
(misoshiru en japonés, es la pasta fermentada de soja u otros
cereales afiadidos), el kimchi (nombre que recibe en hangul —
lengua coreana- la elaboracion fermentada, generalmente
de col y con variedad de ingredientes y condimentos) o el té
kombucha (nombre popularizado para denominar la bebida
obtenida a base de té endulzado fermentado a partir de un
hongo llamado scoby). Estos Gltimos parecen haber convertido
los alimentos fermentados en tendencia, sobre todo por sus
beneficios para la salud*®28, pero también como sustitutos en
dietas vegetarianas. Por otro lado, se ve en ellos posibilidades
de innovacién que interesan a la tecnologia y la industria.

Si en la literatura cientifica abundan los conocimientos sobre
los alimentos fermentados desde el punto de vista histoérico,
tecnologico y nutricional, pocos estudios abordan las percep-
ciones del proceso de fermentacién y de los productos fermen-
tados por parte de la poblacién, asi como sus modalidades de
consumo. Un estudio con mujeres de Nueva Zelanda evidenci6

falta de conocimiento sobre este grupo de alimentos, asi como
un interés en las dimensiones sensoriales y de salud®®. Kim y
Hong revelaron que el precio, la percepcion de los efectos so-
bre la salud y el peso influyen en el consumo de productos
fermentados tradicionales entre jévenes. Desde nuestro cono-
cimiento, no existen estudios sobre esta temdtica en EspafiaZ.

Desde la antropologia de la alimentacién, comprender la
relacién con los alimentos es fundamental para analizar
procesos socioculturales que se reflejan en esta relacién®.
Mientras, para la industria agroalimentaria, explorar las per-
cepciones alimentarias es crucial en el desarrollo de produc-
tos adaptados a las preferencias y demandas sociales frente
a un mercado competitivo?. Por lo tanto, en un contexto de
cambios relacionados con el consumo y la percepcion de los
alimentos en general, y en particular de los fermentados, el
objetivo de este estudio es analizar, desde la antropologia
de la alimentacion, los conocimientos, percepciones y usos
que personas jévenes y jévenes adultas de Barcelona tienen
y practican con alimentos fermentados.

‘ MATERIAL Y METODOS

Se trata de una aproximacién exploratoria, cualitativa y
transversal. Se reclutaron personas jévenes y jévenes adul-
tas, de 20 a 40 anos, de zonas urbanas de Barcelona, con-
siderando que las personas en esta franja etaria —también
conocida como “millennial”®- pueden tener mds acceso a
entornos donde circulan determinadas tendencias que mar-
can la contemporaneidad y los espacios globalizados, entre
las cuales aquellas relacionadas con los alimentos fermen-
tados de culturas ajenas. Ademds, los/as “millennials” cre-
cieron en un contexto de concienciacién ambiental, social y
ética relacionada con la alimentacién y tienen los discursos
nutricionales mds interiorizados??, La bisqueda de los/
as participantes se efectud a través del entorno social de las
investigadoras, de anuncios en redes sociales virtuales y del
método bola de nieve. Se buscé heterogeneidad en cuanto
a la ocupacién, profesién, género y origen de las personas.

La obtencién de datos se realiz6 mediante el grupo focal o
grupo de discusién. Esta técnica recoge informaciones por
medio de discusiones grupales sobre un tema propuesto por
el/la investigador/a%, para la comprensién de las actitudes
y representaciones sociales?. Es pertinente en estudios ex-
ploratorios para profundizar cuestiones de investigacion
y verificar actitudes y experiencias®. Es usada en estudios
sobre las percepciones alimentarias en el campo de la an-
tropologia®*°, del marketing y de la salud®.
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Se realizaron tres grupos de discusion con 19 personas (dos
grupos de siete personas y uno de cinco personas), de 1 hora
y 30 minutos, entre septiembre y octubre de 2020. El tamafio
de la muestra se determiné segun la saturacién de los datos
recolectados®. Aunque el tamafo de la muestra es reducido,
se la consider6 adecuada tratandose de la naturaleza explo-
ratoria del estudio. De las personas participantes, 11 eran del
género femenino y 8 del masculino. Tenian entre 22 y 40 afios
(edad media de 32 afios). Sélamente 1 participante tenia hijos/
as a cargo, 18 tenfan estudios universitarios (dos terminaban
Nutricién Humana y Dietética y una Ciencias Culinarias y Gas-
tronémicas); la mayoria eran profesionales liberales, y tres se
encontraban en situacién de desempleo. Doce personas eran
de origen espafiol, dos argentino, una portugués, una italiano,
una brasilefio, una senegalés y una de origen japonés-espanol.

Los grupos de discusién fueron dinamizados por dos antro-
pologas especializadas en alimentacién y observados por una
estudiante del Grado de Ciencias Culinarias y Gastronémi-
cas. Se us6 un guidén elaborado para el estudio teniendo en
cuenta la literatura cientifica y trabajos del equipo investiga-
dor“792%30 E| guién, previamente testado entre los miembros
del grupo de investigacién, contenia 24 cuestiones abiertas
sobre los conocimientos relacionados con los alimentos fer-
mentados, los procesos de fermentacion, los tipos de pro-
ductos, sus usos y percepciones en términos organolépti-
cos, culinarios, de salud, sociabilidad e identidad. Se solicité
el consentimiento informado a las personas, se preservd su
anonimato y los nombres mencionados son ficticios.

Las entrevistas se grabaron y transcribieron para ser someti-
das al analisis temdtico de los datos®, a través de codificacion
manual en categorias analiticas definidas tanto previamente
segun los objetivos del estudio como segtn los discursos emer-
gentes: clasificaciones de los productos fermentados; usos
y practicas; motivaciones para el consumo; conocimientos y
practicas culinarias; fuentes de informacion; percepciones del
proceso de fermentacién; confianza y riesgo; productos fer-
mentados y salud; conveniencia e inconveniencia del consumo.

En cuanto a los aspectos éticos, esta investigacidn sigui6 el
Cédigo de Buenas Prdcticas en Investigacién de la Universi-
dad de Barcelona®.

‘ RESULTADOS

Conocimientos del concepto “alimento fermentado” y del
proceso de fermentacion

Segun los discursos, la categoria “alimento fermentado” es
diversa y polisémica, resultado de la multitud de productos,

procesos y formas de obtenerlos, ya sea industrial o artesanal,
comprado o elaborado en casa. En general, el proceso de fer-
mentacién era desconocido o explicado con dificultad por los/
as participantes, quienes se atribuian ignorancia al respecto.
La nocién propia de fermentacién generaba ambigiiedad y de-
cian ser inconscientes de la diversidad de productos que con-
templa esta categoria. Por lo tanto, la categoria “fermentado”
no parecié ser operativa en las clasificaciones alimentarias.

Entre |as definiciones de un alimento fermentado se hablaba
de “proceso de transformacion” que genera un “cambio de
cualidades” —entre las cuales el olor y el gusto—; “cambios
quimicos”; “proceso a través del tiempo”; “alimento que se
conserva”; “presencia de microorganismos”; “aumento de
temperatura”; “producto vivo que tiene un ciclo de vida”;
“conversién de azlcar en azlcares simples que liberan dci-
dos”. Ademas, se observd una confusidn entre los términos
“fermentaciéon”, “maduracién”, “maceraciéon”, “encurtido”,
“conserva”; e imprecision alrededor de qué alimentos son
o aportan bifidus y probidticos al organismo, o qué efectos
tienen sobre él. También se constat6 confusién acerca de los
microorganismos que intervienen en la fermentacién: de qué
tipo son, si estdn “vivos” —antes o en el momento de consu-
mo-, “cudnto le dura la vida”, cémo controlar su actividad y
qué efectos tiene sobre el organismo.

Los/as informantes declaraban no buscar informaciéon so-
bre los fermentados, sino que se trata de informacién que
circula en redes sociales (como Instagram), pero también
prensa (periddicos y revistas especializadas). También indi-
caban una escasa o nula transmisién intergeneracional. Sélo
cuatro participantes afirmaban haber recibido, directa o indi-
rectamente a través de vivencias personales, conocimientos
de generaciones anteriores a nivel intrafamiliar (madres-
padres, abuelas-abuelos), en particular sobre las aceitunas
encurtidas, el vino, el yogur y la coalhada (como se denomina
en portugués de Brasil a la preparacién a base de leche y
yogur fermentados).

Percepcion social de los alimentos fermentados y los valores
asociados

Los individuos percibian los productos fermentados desde
multiples dimensiones expresadas a partir de valores dico-
témicos que se entrecruzan: agradables y desagradables al
gusto, tradicionales y novedosos, conveniente e inconvenien-
te para la salud, industrial y artesanal o casero, confianza/
seguridad y desconfianza/riesgo. La Tabla 1 resume sus per-
cepciones segun los alimentos y la Tabla 2 presenta ejem-
plos de narrativas.

Una de las dicotomias se refiere al aspecto sensorial, dis-
tinguiendo reacciones agradables y desagradables relacio-
nadas con el olor y el sabor. Esta valoracién era subjetiva
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ALIMENTO
FERMENTADO

Novedoso

/Tabla 1. Valores asociados a los principales alimentos fermentados mencionados. \

Conveniente : Inconveniente :

Agradable gDesagradabIe
algusto @ algusto

segun cada participante, de acuerdo con sus experiencias y
trayectoria de vida y familiar, lo que se refleja en sus pre-
ferencias y practicas alimentarias. Por un lado, se observo
una percepcion positiva en cuanto al sabor de algunos pro-
ductos y, por otro, como un inconveniente el sabor agrio o
acido de productos como el kéfir o la kombucha.

Una segunda dicotomia estaba relacionada con la clasifi-
caciéon entre alimentos tradicionales y novedosos o de re-
ciente aparicion. Por un lado, el “efecto moda”, las nuevas
tendencias que se han abierto paso en el mercado global,
habrian dado valor afiadido a ciertos productos, sobre todo
aquellos de origen asidtico, considerdndolos como benefi-
ciosos para la salud. A diferencia de éstos, los alimentos
considerados parte de la cultura mediterrdnea —también
referidos como “de toda la vida"— como el queso, el pan,
la cerveza y el vino, estaban asociados a valores como la
tradicion, la sociabilidad y la ruralidad.

La dimension salud ocupaba un lugar central en los dis-
cursos de los/as participantes, que identificaban en los
fermentados tanto ventajas como inconvenientes para la
salud, revelando otra dicotomia. Por un lado, se identifi-
caba un conjunto de alimentos fermentados como funcio-
nales, con propiedades benéficas para la salud, principal-
mente por su contribucién al sistema digestivo. De hecho,
algunas personas asociaban este efecto con las propie-
dades probiéticas. Ademds, mencionaban otras ventajas
como la mejora de la calidad (Tabla 3). El efecto positivo
en la salud seria también mds importante en el caso de

que el alimento contuviera microorganismos vivos, que
disminuirian en la elaboracién industrial y en el caso de
aquellos que son “demasiado cocinados” durante la pre-
paracién doméstica.

Por otro lado, se identificaba alimentos percibidos como
poco convenientes para la salud: el queso, el pan, la cerve-
za y el vino. Se observé una oposicién entre estos alimentos
que deben tener un consumo controlado y aquellos “exé-
ticos” percibidos como convenientes para la salud y que
podrian ser consumidos sin demasiada restriccion. Sin em-
bargo, cabe resaltar que la mayoria de las personas tenia
dificultad para designar el grupo de alimentos fermentados
o incluso uno u otro alimento como saludable, dado que
la cantidad y frecuencia de consumo de cualquier alimento
también seria un factor para categorizarlo como saludable,
revelando interiorizada la nocién de alimentacién saludable
como variada y moderada.

La dimension salud estuvo asociada a otra dicotomia fun-
dada en el proceso de elaboracién —industrial, artesanal o
casero—y permeada por otra dicotomia formada por la sen-
sacién de confianza/sequridad y desconfianza/riesgo. En
general, en términos de seguridad alimentaria se declaraba
una mayor confianza en aquellos industrializados, debido a
los controles de higiene, a la trazabilidad y a una mayor du-
rabilidad debido a los aditivos quimicos afiadidos. De forma
contradictoria, sefialaban que la elaboracién industrial tam-
bién implica una disminucion de la calidad sensorial y de la
composicién del producto, tanto a causa de los “quimicos”
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KTabla 2. Ejemplos de narrativas asociadas a las percepciones de los productos fermentados segun los valores dicotémicos\

identificados.

Valores dicotomicos

Agradables
y desagradables
al gusto

Tradicionales
y novedosos

Conveniente
e inconveniente
para la salud

Industrial
y artesanal o casero,
confianza/seguridad

y desconfianza/riesgo :

Ejemplos de narrativa

“Me gusta su sabor, como tiene un sabor asi fuerte.. me gusta el vino, la cerveza, el queso fuerte
también...” (Laura, 32 afios).

“Estuve haciendo un tiempo kéfir pero no me gustaba nada el sabor y tenia que echarle tanto azicar
que no tenia sentido (...). A mi el sabor agrio no me gusta, lo mismo me pasa con la kombucha.”
(Bdrbara, 37 afios).

“El queso desde pequeiiito; en casa siempre habia queso, diferentes tipos de queso ya sea de cabra, de
oveja, de vaca... a eso me referia.” (Quim, 39 afios).

“No sabia que el pan y el queso eran productos fermentados, supongo porque son del campo, pobre,
¢no? en el sentido de que estamos en una época en que buscamos la moda, aunque yo creo que estamos
volviendo a lo tradicional.” (Felipe, 30 afios).

“A dia de hoy, los productos de aqui, tradicionales como los Idcteos, el pan y las bebidas alcohdlicas
fermentadas, casi que ahora hasta se asocian a cosas no tan buenas, todo el mundo quiere consumir
menos pan, los quesos tienen demasiado no sé qué, incluso con el alcohol. Se demonizan muchisimo, en
cambio, otros tipos de fermentaciones se ensalzan.” (Angela, 23 afios).

“Pienso en la kombucha y esos fermentos que han llegado ahora como la col fermentada y, desde mi
punto de vista, son muy “hipster” (..). Pienso en los fermentados saludables y son los importados, los
de aqui de siempre no pienso en que sean saludables. Tengo la idea de que los productos importados
han llegado a mi vida siendo adulta y a través de una élite educada, que insistia en que eran muy
saludables. Lo que he tomado toda la vida, los productos cotidianos como el pan, el queso, las aceitunas
o el chocolate no los asocio con productos saludables, sino que pienso en la kombucha y estos raros, los
nuevos.” (Barbara, 37 afios).

“Una de las ventajas que nos dan los alimentos industrializados es la sequridad alimentaria. (..) la
industria ha evolucionado en ese sentido, de que te pone una fecha de caducidad, la trazabilidad,
el lote, que te pone... (...). Si [le da confianza]. Otra cosa es el nivel de calidad que me aporta este
producto de esta industria pero, a nivel de sequridad, sea un fuet o un yogur, al ser industrializado me
transmite esa sequridad.” (Roberto, 39 afios).

“Culturalmente, en casa se ha comido pan toda la vida, cada dia, y yogur, evidentemente, pero
porque la tecnologia y la industria alimentaria va como va, hemos comido mucho fermento que
estd pasteurizado o que es industrial, con lo cual, todo lo que pueda ser microorganismo vivo ha
desaparecido.” (Mario, 40 afios).

anadidos como por el empeoramiento de las propiedades
nutricionales. Ademds, el proceso industrial supondria una
disminucién de los efectos positivos en la salud atribuidos
a la fermentacion natural. En este sentido, los alimentos
fermentados artesanales y caseros se consideraban mds
saludables y de mayor calidad, pero menos seguros cuanto
al riesgo de contaminacién derivado del desconocimiento y
la percepcion de pérdida de control sobre la fermentacion
(Tabla 4). Una desconfianza que se manifestaba particular-
mente en el caso de los fermentados en el hogar, aunque,
por otro lado, se ponian en valor los conocimientos de los
antepasados y su garantia de seguridad.

Consumo y usos de los productos fermentados

Se observé una baja presencia de alimentos fermentados
en las dietas declaradas de los/as participantes en compa-
racién con el nimero de alimentos que indicaron conocer, y
entre los cuales identificamos diferentes grados de familia-
ridad (Tabla 5). Solamente dos personas declaraban consu-
mir una diversidad considerable de productos fermentados.
Cuando se preguntd sobre su consumo, de forma general
se declaraba un consumo habitual de yogur y queso, princi-
palmente, pero también de pan, pizza y bebidas alcohdlicas,
como la cerveza y el vino. Sin embargo, también formaban
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Efectos positivos sobre la salud

de intolerancias o alergias)

/Tabla 3. Percepciones respecto a los efectos sobre la salud asociados a diferentes alimentos fermentados. \

Alimentos fermentados

Mejora del sistema inmunitario (por ejemplo en relacién al desarrollo

- Aporte de calcio: yogur (por el calcio)
- Para el funcionamiento del sistema circulatorio
y el corazdn: vino (por los taninos)

parte del consumo habitual las aceitunas en salmuera, el
vinagre y los embutidos, a pesar de que, de forma mayo-
ritaria, no se identificaban inicialmente con su naturaleza
fermentada. Productos como la kombucha, el kimchi, el chu-
crut o el miso, conformaban un grupo de alimentos de con-
sumo esporadico, temporal (asociado a cuestiones de salud)
o consumidos a modo de prueba.

Los alimentos fermentados de consumo habitual eran incor-
porados en la alimentacién de manera cotidiana o extraor-
dinaria, en los diferentes horarios y comidas, asumiendo
distintos usos. Mientras el pan, el queso y el yogur se con-
sideraban de “consumo basico”, la cerveza y el vino eran
de consumo ocasional, en contextos de sociabilidad, como

los dias festivos 0 momentos de comensalidad. Segdn los/
as participantes, ha aumentado el consumo de estos dos
productos en el confinamiento provocado por la pandemia
de COVID-19. El yogur formaba parte tanto de desayunos,
como comidas —postre—, meriendas, cena —siendo en ocasio-
nes el Unico alimento ingerido— En cambio, la salsa de soja,
el kimchi, las aceitunas y el queso, eran incorporados, entre
otros, en platos y preparaciones culinarias.

Los motivos de consumo variaban segun el producto y la
persona, aunque se constaté que, en general, su consu-
mo no se debia a su condicién de fermentado: formar o
no parte de la cultura alimentaria heredada, el sabor y
olor (principalmente en el caso de las carnes maduradas,

Tipos de elaboracion

/Tabla 4, Percepcion de los productos fermentados segun los tipos de elaboracion. \

Valores asociados

De origen industrial

Confianza por control de la seguridad alimentaria
Trazabilidad
Mayor vida atil
Disminucién de efectos positivos sobre la salud:
- Composicién nutricional inadecuada
- “Menos microorganismos vivos”
- Mayor nivel de compuestos téxicos y nocivos

Tradicion

Mayor/mejor sabor

Mayor calidad

Mds saludable, menos compuestos téxicos

Mayor riesgo de contaminacién por microorganismos patégenos

N -
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(1

Alimentos fermentados
mencionados de manera
espontanea

Categoria de
alimentos

Alimentos fermentados de
consumo habitual declarado

bla 5. Alimentos fermentados mencionados espontaneamente y alimentos fermentados de consumo habitual declaradb

Alimentos fermentados de
consumo declarado de los cuales
la mayoria de participantes
desconocia su condicion de
fermentados

Kombucha, kimchi, tofu, miso,
*natto, salsa de soja, tempeh,
pan, cerveza, vino, pepinillos,
*vinagre, *aceitunas, *attiéké,
*cava, chucrut o sauerkraut,
*café, *cacao

Masa panadera (consumida en
forma de pan y base de pizza),
cerveza, vino

Café, cacao, aceitunas, salsa de
soja, vinagre

Yogur, kéfir, queso, *coalhada,

Origen animal : ;
amasi

Yogur, queso

Anchoas, embutidos (jamén
curado, fuet, salchichén, chorizo)

K ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, J

*Estos alimentos fueron mencionados por una sola persona y, en algunos casos, se trata de productos asociados a entornos culturales
de los cuales estas personas eran originarias o han formado parte en algun periodo de sus vidas: natto (mote japonés para los granos de
soja fermentados) de Japdn, attiéké (también conocido como acheke, es el nombre que recibe la yuca fermentada en ebrié, lengua propia
del sur de Costa de Marfil), sauerkraut (como se denomina en alemdn a la preparacién de col fermentada en hilos), coalhada de Brasil,
amasi (denominacién de la leche fermentada en Sudafrica, en lenguas zuld y xhosa; maas, en lengua Afrikaans.); vinagre, aceitunas, cava,

de Cataluiia-Espafia.

embutidos, quesos, kéfir y kombucha), tener o no una ac-
titud curiosa hacia alimentos exoéticos, la conveniencia o
inconveniencia asociada a la salud, prdcticas de consumo
en contextos de sociabilidad (principalmente en el caso de
la cerveza y del vino).

Solamente tres personas declaraban preparar alimentos
fermentados habitualmente: debido al ejercicio profesio-
nal en el sector de la pizza; por influencia de la cultura de
origen japonés, asi como por la formacién en ciencias culi-
narias, y por ultimo, en relacién a un interés en la autosu-
ficiencia alimentaria y por contar con un ambiente familiar
favorable. Diez personas declaraban preparar alimentos
fermentados sélo en alguna ocasién, o que lo hacian de
manera esporadica o temporal, en parte por motivos de
salud relacionados con el sistema digestivo e inmunitario
(kombucha y kéfir). Ademads, algunas personas indicaban
haber preparado ocasionalmente algin fermentado al dis-
poner de tiempo en un momento determinado de sus vidas
(elaboracién de pan o reposteria durante el confinamiento,
por ejemplo) o curiosidad por técnicas/recetas culinarias.

Por lo tanto, se observé una escasa prdctica culinaria de
fermentacion. La cocina en casa, en general, y en particular
la elaboraciéon del fermentado (kéfir, masa madre, kombu-
cha) se asociaba a dedicacién, disciplina y tiempo, lo que
afirmaban no siempre disponer:

“Si tuviera mds tiempo, sequramente probaria de hacer mds
alimentos fermentados, me informaria mds, miraria videos...”
(Irene, 33 afios).

Algunas caracteristicas de la contemporaneidad, como el
éxodo rural, la vida urbana, asi como la industrializacién
y su inmersién en la cotidianidad, serian factores para
entender la disminucién de las prdcticas culinarias de
fermentacion:

“Laura: mi familia en Salamanca elabora vino en casa, pero
yo no me voy a poner a hacer vino en mi piso en Barcelona.
iClaro! Pues el cambio de vida.. En un piso en Barcelona no
te pones a elaborar fermentados, es algo que requiere mds
espacio...

Dinamizadora: ¢Y sabrias hacerlo? ¢ El conocimiento lo tienes?
Laura: No.” (Laura, 32 afos)

‘ DISCUSION

Este estudio es el primero en Espafia en analizar los cono-
cimientos, usos y percepciones de los productos fermen-
tados. Los datos, recolectados entre personas jévenes y
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jévenes adultas, indicaron escasos conocimientos y confu-
sién respecto al concepto “fermentado” y a los procesos
de fermentacién en la mayoria de los/as participantes,
independiente del género o de su edad. Sus discursos po-
lisémicos revelaron una situacién de cacofonia, que tam-
bién caracteriza de forma general la alimentacién contem-
poraneal. Se constaté un décalage entre sus discursos y
las clasificaciones técnicas de los/as especialistas y de la
industria agroalimentaria. Por lo tanto, la poblacién lega
resignifica subjetivamente las clasificaciones alimentarias
a partir de su historia personal, su contexto social, cultu-
ral, econdémico y politico®.

Los individuos usaban diferentes racionalidades para pen-
sar los productos fermentados: segin el proceso de fer-
mentacién (racionalidad tecnoldgica), segln las prdcticas
culinarias (racionalidad culinaria), segln el alimento y su
composicién (racionalidad nutricional) y segun los usos, las
maneras en la mesa y el lugar que ocupa en cada cultu-
ra alimentaria (racionalidad sociocultural). La valoracion
de estos productos, tal como también ocurre con otras
categorias de alimentos, como los light?, y los alimentos
de forma general'®, se efectlia bajo la influencia de facto-
res multiples, de formas diversas y ambivalentes. Espeitx
y Cdceres también constataron que la clasificacién de los
alimentos se hace mediante diferentes categorias, a veces
dicotémicas (“saludables”/”no saludables”, “naturales/
artificiales”, etc.), y que la percepcién del producto depen-
de del grado de familiaridad con éste?, lo que coincide con
nuestros analisis.

De forma general, las personas no buscaban informacién
sobre este tema, no habian recibido conocimientos de
otras generaciones, no elegian estos productos por su na-
turaleza “fermentada” y raramente los elaboraban en el
hogar. Esta situaciéon parece influenciada por fenémenos
que impactan sobre el acto alimentario en la contempora-
neidad, sobre todo sobre las generaciones jévenes, como
nuestros/as informantes. La industrializacion alimenta-
ria ha contribuido a la desaparicion de la necesidad de
elaborar alimentos fermentados en casa como forma de
conservacién o aprovechamiento, fenémeno que se ubica
dentro de una tendencia de disminucién de la actividad
culinaria en el hogar#2, favorecida por la urbanizacién
y la incorporacion de la mujer al mercado de trabajo re-
munerado fuera de casa®, histéricamente la principal res-
ponsable. En este contexto, la falta de tiempo y de redis-
tribucién de las tareas que garantizaban la alimentacion
entre los miembros del hogar también provocaria una
disminucién de los conocimientos culinarios relativos a los
alimentos fermentados y su transmisién, factor que los/as
participantes relacionaban con la escasa preparacién de

fermentados y con el miedo a cometer errores que resulten
en una contaminacion.

En este sentido, la falta de transmision intergeneracional
de conocimientos basados en la experiencia personal y la
intuicion también contribuiria a la desconfianza relaciona-
da con los fermentados de elaboracién casera y a una con-
fianza en la seguridad de los productos industrializados.
Aunque la percepcion de estos Ultimos se reveld polémica
y contradictoria, recomendamos profundizar en esta con-
fianza en futuras investigaciones, dado que otros estudios
coinciden en que los comensales contemporaneos valoran
positivamente los alimentos percibidos como caseros, ar-
tesanales, frescos, naturales, etc., mientras que productos
percibidos como artificiales e industrializados son conside-
rados como menos puros, menos saludables y mas toxi-
cos”?, Los datos encontrados corroboran la idea de que la
construccién de la percepcién de los riesgos alimentarios
es compleja, contextual, multifactorial y mezcla aspectos
frecuentemente paradéjicos influidos por variables de ca-
rcter histérico, individual y cultural-simbélica®.

También cabe resaltar que, convergiendo con otros traba-
jos'>2°, la dimension “salud” es relevante para reflexionar
sobre este grupo de alimentos. Los efectos sobre la salud
y el cuerpo son de hecho aspectos centrales en las cate-
gorizaciones alimentarias contempordneas*®. De acuerdo
con los discursos, la capacidad que pudieran tener los fer-
mentados de contribuir a la salud varia segin c6mo, quién
y donde se han preparado. Los/as informantes tenian in-
teriorizados los discursos medicalizados y estéticos disemi-
nados en los Ultimos afos, con el fin de promover el control
del cuerpo, la salud y mantener un peso adecuado segln
los patrones biomédicos y estéticos hegemonicos®. Estos
discursos, basados en la racionalidad cientifica, demonizan
determinados productos por su composicién nutricional en
detrimento de sus aspectos simbdlicos, hedonistas y so-
cioculturales?. De forma general, los/as participantes per-
cibian el queso, el pan y las bebidas alcohdlicas (produc-
tos asociados a la cultura mediterrdnea y al placer) como
menos saludables, a la vez que los productos “exéticos”
cumplian con la categoria “saludable”. Estos resultados
parecen contradictorios a la luz de los discursos sobre los
factores sanitarios positivos de la dieta mediterranea, que
son interiorizados tanto por los/as especialistas como por
la poblacién lega®®, confirmando una vez mds que la pobla-
cion resignifica los discursos alimentarios.

Las polisemias y ambivalencias identificadas hacen que las
elecciones alimentarias sean complejast. Como sefiala Cor-
beau, el acto alimentario es resultado de la interaccién en-
tre el individuo, el alimento y una situacién determinada®.
Por lo tanto, la situacién de consumo —temporal, social,
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espacial, etc—también influye en la percepcién y consumo
de los alimentos, como indicaron los/as informantes res-
pecto al vino, a la cerveza y a la reposteria durante la pan-
demia de COVID-19. Tal y como apuntan Gaspar et al,, en
esta situacion, la alimentacion se convirtié en un elemento
clave en la salud emocional y determinados productos ga-
naron protagonismo en la vida cotidiana®.

Pese a la originalidad del estudio, existen limitaciones
metodolégicas. En primer lugar, se realizaron solamente
grupos de discusion, por lo que se podria profundizar en
los datos con entrevistas semiestructuradas. Adema3s, los
resultados no pueden ser generalizados al conjunto de la
poblacién, sobre todo considerando que los/as participan-
tes presentaban perfiles parecidos en cuanto al nivel de
estudio, lugar de residencia y edad. Por lo tanto, una mues-
tra mas amplia y diversa enriqueceria la comprensién del
fendmeno estudiado. Asimismo, futuras investigaciones
podrian centrarse en las relaciones entre las percepciones
sobre lo saludable, los riesgos alimentarios y el consumo
de productos fermentados. Un abordaje intergeneracional
también seria pertinente para comprender los conocimien-
tos y usos relacionados con la fermentacién segun diferen-
tes grupos etarios.

‘ CONCLUSIONES

Los/as participantes presentaban conocimientos escasos
sobre los productos fermentados y los procesos de fer-
mentacion. Sus percepciones y usos fueron diversos de
acuerdo con cada tipo de alimento. Los andlisis revelaron
la multidimensionalidad del acto alimentario, principal-
mente en la contemporaneidad marcada por fendmenos
que ejercen efectos —a veces contradictorios— sobre los
individuos: la industrializacion de la alimentacion para-
lelamente a una valorizacién creciente de los modos de
produccién “artesanales”, “caseros” y “tradicionales”; la
multiplicacién de crisis alimentarias relacionadas con la
industria al mismo tiempo que un incremento en los con-
troles en la cadena agroalimentaria; entre otros. Los cono-
cimientos obtenidos son fundamentales para comprender
la complejidad de los comportamientos alimentarios y
desarrollar estrategias de educacién en salud ajustadas
a la realidad social tanto por parte de profesionales de la
salud como de organismos publicos. Ademads, estos datos
son de interés para el desarrollo de productos y acciones
de comunicacion adaptadas a las demandas sociales por
parte de la industria agroalimentaria.
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