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ABSTRACT

In the rural community Caazapd, Carapegua District,
Paraguari Department a descriptive research was carried
out on the relationship between cuiture, production and
eating habits of the peasant popuiation, utilizing qualitative
analytical methods and a bibliography review, paying
special attention to the nutritive components of traditional
foods: peanuts (Arachis hipogaea), pigeon pea (Cajanus
cajan)and the paim nut, mbokaja (Acrocomia fotai), and
non-traditional focds: soybeans (Glycine max), sunflower
{Helianthus annuus) and sesame seed (Sesamun
indicumy).. In the field research, a certain cultural relation
was detected between food production and eating habits,
although the peasant socio-culiural system tends to
change, this change is interrelated with economic,
migratory, educational and communicational processes,
A tendency exisis to incorporate into the traditional diet
new foods, which includes soybeans.

RESUMEN

Enla Compafia Caazapa, distrito de Carapegug, IX De-
partamento Paraguari fue realizada una investigacion
descriptiva sobre ia refacion entre la cultura, la produc-
cion y el hébito alimeniario en la pobiacion campesina,
utilizando el metodo de analisis cualitativo y revision bi-
bliografica, especificamente en lo referente a los compo-
nentes nutritivos de: manduvi (Arachis hipogaea),
kumanda yvyra'i {Cajanus cajan}y mbokaja (Acrocomia
totai), y de alimentos no tradicionales en la cultura para-
guaya: soja (Glycine max), girasol (Helfianthus annuus)y
sésamo (Sesamun indicum). £nla investigacion de campo
fue detectada cierta refacion de la cultura con la produc-
cidn y los habitos alimeniarios, aunque el sisterna
sociocultural del campesino tiende al cambio, este cam-
bio estd interrelacionado a procesos econdmicos,
migratorios, educativos, comunicacionales. Existe ten-
dencia a ir dejando de tado los habitos alimentarios tradi-
cionales e irincorporando nueves alimentos, entre elics
la soja, en la dieta familiar campesina.

Key words: culture, production, eating habits, nutritive
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INTRODUCCION

«[.as culturas son iradiciones y costumbres, fransmiti-
das madiante el aprendizaje, que rigen las creencias y el
comportamiento de las personas expuestas a ella»
(Kottak, 1994)

Todas las poblaciones tienen una cultura caracteristica
que rige el comportamiento de sus miembros. La cuitura
es una condicion de los individuos en cuanto a miembros
de grupos. (Kottak, 1994).

La cultura paraguaya es el resultado de la integracion del
modo de ser del guarani y del espaficl, unidos a través
dei mestizaje bajo una nueva imagen, formada det cho-
que de culturas (Pla, 1999).

La tierra para el paraguayo sigue siendo un lugar de re-
coleccidn, complemeantable con un poco de esfuerzo agri-
cola; siempre esta dispuesto a emigrar y a dedicarse a
un rubro destinado para la venta, impulsado por la codi-
cia del dinero, fa promocion del gobiemo, las empresasy
fos medios de comunicacion.

Uina sociedad de mentalidad tribal no es mundo de las
ideologias y de la ciencia, sino el de la experiencia. Su
acervo de sabiduria es el fruto de siglos de vida. L.as pau-
tas operativas que han vencido al iempo, se las conser-
v6 por ser validas para la supervivencia del pusbio (Vera,
1996).

Las creencias son proposiciones simples, conscigntes
o inconscientes que tienen continuidad en el iempo y en
el espacio. Concentran emociones e ideas relacionadas
con la actividad voluntaria que determinan las decisiones
individuales y colectivas. (De Greef, 1945).

Las creencias son la base de la sociedad, pero son tan
sutiles que es facil ignorarlas. Es importante conocer y
entender las creencias de la familia y la comunidad para
estudiar los procesos del hombre y sus sociedades (Diaz
Guerrero, 1986),

£n el folklore paraguayo, la luna rige fa sabiduria popuiar,
se materializa a través de creencias referentes ai carac-
ter de fas personas, ciclos animales y vegetales. Estos
conocimientes y practicas fueron heredados de los
Guaranies a través de la tradicion oral y persiste hasta la
actualidad {Cardezo Ocampo, 1988).

L.os habitos alimentarios incluyen el coniunto de costum-
bres alimentarias ligadas a la cultura, instauradas enia
infancia y producto de la experiencia del individuo, que
reflejan la tradicion de un puebio (Lépez Gil, 1988).

En todos los pueblos o culturas las elecciones
alimentarias estan condicionadas por creencias religio-
sas, prohibiciones y concepciones dietéticas relativas a

loquees bueno y a lo que es maloc para el cuefpo, para
ta salud, para el alma (Contreras, 1993).

{afista de alimenios y comidas que son habituales para
cada persona, esta determinada por la cultura; 2 las ne-
cesidades bioldgicas se suman otras de orden psicologi-
co, social y emocional. La determinacién cultural del estilo
de comer puede ser indiferente ala disponibilidad de ali-
mentos, a condiciones productivas (suelo, ¢lima, agua)
0 a la condicion econdmica, pero estos factores influyen
an forma correlacionada e integrada. Ademas, influyen la
organizacion social y el condicionamiento psicoldgico del
hombre. {Lopez Gi, 1986).

Bertoni (1927), afirma que los habitos dietéticos cam-
bian lentamente, pero ...»Los comportamientos y las tra-
diciones alimentarias, al igual que las culturas, no son
algo estatico e inmutabte. La historia de la alimentacion
humana presenta la paradoja de perdurables conserva-
durismos y de profundas transformacicnes» (Contreras,
1993). Este autor ademnds sefala que los cambios
alimentarios se deben a cuatro factores bdsicos; con-
guista, tecnologia, comercio y diferenciacion social.

MeTopoLOGIA

El estudio realizado ha sido de caracter descriptivo. Se
utilizo el método de anélisis cualitativo.

La investigacién se realiz6 en fa compafiia Caazapa, dis-
trito de Carapegud, perteneciente al IX Departamento de
Paraguari.

La investigacién se centrd en alimentos tradicionales: el
mbokaja {Acrocomia totai), el manduvi (Arachis hipogaea)
y el kumanda yvyra'l {Cajanus cajan), enfocados en dos
niveles: el productivo y el alimentario, dzsde la ¢ptica de
la culiura y las creencias.

Tambien se indags sobre rubros no tradicionales como la
soja (Glycine maxj, el sésamo {(Sesamun indicum}y el
girasol (Hellanthus annuus), relacionados a su conoci-
rmiento, tenencia, usosy adopcian alimentaria.

La poblacién afectada a la investigacion incluyd a seis
productores agricolas y cinco amas de casa.

L.a poblacion fue elegida teniendo en cuenta los siguien-
tes criterios: fincas del tips minifundiario (no mas de 25
hectareas), localizadas dentro del area de la investiga-
cidn, con los tres cuitivos tradicionales en estudio
{manduvi, kumanda yvyra'iy mbokaja), ademas de otros
cultivos de renta y/o de autcabastecimiento.

Durante la investigacién también se recurrid a informan-
tes claves, con &t fin de complementar y profundizar fa
informacion sobre el tema.

Para recolectar la informacion se empled un cuestionario
semi-estructurado, entrevistas individuales y grupales.
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La observacion participante fue un medio para la recolec-

cidn y verificacion de la informacion recopilada.

Durante la investigacion también se recurti¢ a la recopi-
lacion documental, en lo referente & la composicidn
ndtricional de los alimentos estudiados.

El andlisis cualitativo de la informacidn se realizo a tra-
vés de la ordenacion sistematica de los datos, construc-
cion de matrices y sintesis de la recopilacion a través de
diagramas y esquemas.

Resutapos ¥ DiscusiON

La vida comunitaria esta relacionada con el contexto so-
cio-cultural, esto se hace evidente a través de la confor-
macion del sistema. De esta manera la cultura moldea
las relaciones en el uso y manejo de los recursos natura-
les, las necesidades da servicios basicos & institucionales,
las asociaciones, la alimentacion, la produccién y otros
problemas originados dentro del sistema.

Recursos
naturales:
Servicios bésicos {} use y 1manejo
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Figural. Permeabilidad de contexio
sociocultural (por el movimiento de per-
sonas, informacioén, medios de comuni-
cacién masiva, etc.) vy la influencia de
la misma en la conformacion de la vida
comunitaria.

La creencia principal que rige el comportamiento de los
miembros de la comunidad es que todas las cosas es-
tan predestinadas, no importa cuanto esfuerzo se haga,
es imposible medificar la situacién de pobreza.

i.a persona humana, dentro del contexto cultural estu-
diado, sigue siendo el valor supremo. Esta vision facilita
{a conservacién de muchos valores comunitarios porque
el ser humano es reconocido y valorado por el s6io he-
cho de ser 1al; pero la maleficencia, la explotacion del
hombre por el hombre, la codicia, la fucha por el dominio
de los recursos naturales, entre otros, hacen que los
antivalores sean perceptibies (aungue sean menos evi-
dentes), de tal manera que corroboran 1a ambivalencia
en eicomportamiento del ser humano.

L.aienencia de jos rubros tradicionales obedece & la uti-
lidad variada de los mismos, en la economia familiar, en
la alimentacion humana y animal, medicina popular, in-
fraestructura rural y ofros.

Ados rubros de recoleccion (mbokaia y kumanda yvyra i}
se le dedica escaso cuidado cultural. Sin embargo el
manduvi tiene un calendaric de actividades agricolas mas
rigido.

La rotacion y la asociacién se dan casi en forma naiural,
con escasa planificacion. kn la rotacidn esta presente el
poroto por su caracteristica favorable en la recuperacion
de suelos.

Desde la percepcitn de los entrevistados, el mbokaja
ayuda a mejorar la calidad del suelo y tiene una connota-
cidn mas positiva que el kumanda yvwyra’i,

La mujer, en la mayoria de los casos, decide y realizala
siembra del kumanda yvyra'i, generalmente en las cer-
canias de la vivienda.

La mayoria de las personas adn mantienen las creen-
clas productivas relacionadas a la siemmbra en determina-
do ciclo tunar.

En cuanto a los valores nutritivos de los alimentos inves-
tigados, ia soja presenta, por cada cien gramos, el ma-
yor aporte proteico (40 - 42 g), superior al de la camne
(19,0 g} y al del huevo (11,3 g}, pero come es de origen
vegetal su valor bioldgico es inferior. El menor aporte de
proteinas, entre los granos investigados, corresponde al
mbokaja con 12,65 gramos.

La almendra de mbokaja aporia €l mayor nivel de aceites
{60 - 66,75 ) por cada cien gramos de producto v el
kumanda yvyra'i presenta la menor proporcién (0,8 a 1,5
g). La mayoria presenta dcidos grasos insaturados, a
axcepcion del aceite de almendra de mbokaja, yaque en
este predominan 10s acidos grasos saturados.

Ei kumanda yvyra'i presenta el mayor aporte en
carbehidratos, seguido por el girasol y el mhokaja, que
presentan e nive! mas bajo en este componente.
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Figura 2. Comparacion de la composicion prome-
dio de proteinas, aceites y carbohidratos

en cien gramos de semilla.
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Tabia 1.

estudiados y otros de uso comun.
No saturades Saturados
Aceites Mono- Poli- Total
msaturados| msaturados
Qleico  |Linoleicoy | %
imolénico
% % o
Aceite de maiz 33 55 28 12
Aceite de algodén {22 52 74126
Aceite de oliva 85 5 91 g
Aceite de mani 0{30 31 81 19
fmanduvi
Acette de soja i3 64 82 15-18
Aceite de girasol {35 53 88 12
Aceite de sésamo {43 43 86 i4
Aceite de alimendraf29,1 3.3 (a) 324 (674
de mbokaja
Aceie de pulpa def63,4-80 |18 (a) 652 {20-298
mbokaja
Pulpa de}73,03 6,36 (b) 79,39 120,64
Acrocomia
mokaydyba
{a} solo incluye al dcido lineleico, (b} incluve ademds el 4cido
araguiddnico.

Fuentes: Olascoaga, 5.F.; Von Horoch!, Markley, citade por Hiane et.
al., 1990, Hiane ef, al., 1990

A fin de aumentar la calidad proteica de los alimentos
estudiados, se pueden realizar combinaciones entre los
mismos {manduvi y sésamo; soja y sésamo; kumanda
yvyra'l y sésamo) para la complementacion de
aminoacidos esenciales.

La mayoria de los alimentos estudiados son importan-
tes fuentes de calcio, fosforo, potasio e hierro; también
aportan fibras, siende el kumanda yvyra'l el que brinda el
nivel mas alto en comparacion a los otros alimentos es-
tudiados. El aporie de vitaminas del complejo B es
destacable en ia mayoria de los casos.

£l procesado y/o tratamiento al que se somete el ali-
mente interfiere en gran medida en la composicion
nutricional det mismo.

Dentro de los habitos alimentarios de la comunidad si-
guen vigentes las preparaciones tradicionales. Estas pre-
sentan una buena caklidad proteica, pues las combina-
ciones realizadas (lequminosas con cereales) favorecen
la disponibilidad de amincéacidos esenciales. Este es el
caso del manduvi combinado con maiz, guisos de
kumanda yvyra i combinados con queso, arroz o fideo, 0
en tortillas (combinada con harina de trigo).

1Von Horoch, S, s.f Estudio sobre la composicion de tipos de
aceites del Acrocomia {pulpa v almendra). Gerencia General de
Relaciones Culturales, Cientificas y Téenicas del Minsterio de
Relaciones Exteriores (PY).

Acidos grasos en aceites de alimentos  Tabia 2.

diarias.

Comidas
Desayuno

Preparaciones

frutas de estacion

cocido sin tostar con galleta

manduvi 0 mbokaja con mandioca calicnte
tortilla

mandt ‘o chyryry (mandioes frita con huevo)
preparaciones a base de carne (toda vez que
sea posibie)

kavure o ¢hipa asador

« manduvi maimbe (mani
mandioca

puchero (50’0 kangue rykue} con fideo o arroz
vori yori

toero

s0’0 apu’a

kumanda (poroto)

mbaipy (polenta)

frutas de temporada

manduvi pyra {mani crudo)

almendras de mbokaja sin tostar

tortilia

luevo frito

chipa guasu

almendras fostadas de mbokaja

cualquier cosa

Media
mafiana

. " 2| =

*

tostado) con anis y

Almucerzo

a ® =

Merienda

Cena

Tabla 3. Preparaciones, momenio y época de

consumao,

Kumanda
yvyara'i

Mhekaja Manduvi

» sin tostar

« tostada

s con mandioca

* con maiz tostado y
azacar

« con maiz (mbokaja
hu it avati
maimbere)

* con miel negra

« ¢ mate dulee (sin
tosiar)

* con galleta

» dulce de leche con
mbokaja y hoja de
canela

« consume del
mbokaja raso
moreil {crudo,
{rito, asade)

* chapi de la pulpa

& crudo, sin tostar

» tostado (maimbe)

* ¢con mandioca

* con maiz tostado

*Con cocido:
manduvi cocide

s con nuel negra

s ¢cn mate dulee (sin

tostar)

» con dulee de feche

s tostado ¥
condimentado  con
anis

s dulee de manduvi
{ka't ladrilio)

¢ en fortilias,
previo
salcochado

* en guisos

een comidas
carn quCS(}

® para
elaboracion
de café

e cn ensaladas
con huevo

® ¢n puchero

Comida con

Ia cual va asociado el consumeo

DESAYUNO, DESAYUNO, ALMUERZO
MERIENDA Y | MERIENDA v como | Y CENA
CENA postre  {con  miel
negra)l
Epoca de consnmo
Todo ¢l afio En época de cosecha | En  époce  de

cosecha

El consumo de manduvi pyra {mani crudo), en especial
en la merienda, es nutricionalmente positiva porgue el
grano en este estado presenta rmayores niveles de vita-
minas det complejo B que cuando fue tostado.
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El método de saicochado del kumanda yvyra'’i, que la
mayoria de los entrevistados practica, no es
nutricionalmente positiva porque a traves de este trata-
miento se pierden en el agua de coccién, los carbohidralos
solubles, las vitaminas hidrosoiubles y ios minerales, El
consumo casi exclusivamente en estado verde (peky, en
forma de legumbre) de los granos hace que no se aprove-
che del todo el potencial proteico de esia leguminosa.

Las familias que mayor importancia e dan a las creen-
cias y pautas fradicionales de produccion son las que
estan en relacion estrecha y constante con sus ascen-
dientes. L.a mujer tiene gran influencia sobre las decisio-
nes productivas y alimentarias.

La migracion fiende a madificar los habitos alimentarios
y productivos, pero una vez restablecido en e lugar de
origen, se vuelven a las practicas locales.

Algunas creencias dentro del Ambito productivo tienden
a mantenerse, sin embargo, cuando la vida tiende a ser
mas compleja y las actividades se diversifican, entonces
son relegadas a segundo plano.

El principal objetive de la produccién sigue siendo el
autoabastecimiento familiar y, por tanto, se da prioridad
a los rubros basicos (maiz, poroto, mandioca, manduvi,
eic.}, sin embargo, cada vez es mayor la tendencia a
dedicarse en alta proporcion a os rubros de renta ¢ co-
mercializar los productos agricolas de autoabastecimiento
a tin de generar ingresos, incluso a expensas de la segu-
ridad alimentaria de la farnilia.

Tabla 4. Hechos que refacionan a los rubros es-
tudiados con la pobreza
Rubros Signo de { Hecho que Ie
pobreza relaciona
Kumanda & Tenencia v
yvyara'l Consumo
Mbokaja & Consumo {sebre todo ¢l
chapi: consumo de la
pulpa. Asi como el
consumo de la larva
blanca que se alimenta
de la almendra),
Manduvi 3 Su consumo en algunos
No se refaciona | casos se relaciona con
con fa pobrezs actividades arcaicas que
no condicen con la vida
moderns,
principalmente entre los
jovenes,

Dos de los alimentos tradicionales estudiados {mbokaja
y kumanda yvyra i) estdn asociados con la pobrezaenla
vision de la poblacion. El kumanda yvyra’i es el que me-
nor valoracion alimentaria presenta y se relaciona con el
estatus de los consumidores, pues su CoNsumo se rela-
ciona con situaciones criticas de escasez. Ademas se
lo considera el de menor valor alimenticic, comparado
con el manduvi y el mbokaja.

El manduvi goza de gran valoracion productiva, alimentaria,
economica y forma parie de 1os habdos alimentarios, de
mayor preferencia y consumo; genera ingresos a través
det valor agregado que se le brinda {elaboracidn de ka’i
ladrillo}, pero s un rubro producido por contadas fami-
lias; la tendencia es comprar este insumo, de manera a
ahorrarse trabajo, evitar la degradacion de 10s suelos,
entre olros factores citados en el trabajo.

Existe una diversidad de preparaciones alimentanas tra-
dicionales, y en ellas se le brinda gran importancia a las
proporciones consumidas v a los usos medicinales o
terapéuticos, con el fin de paliar algdn problema de salud
o fatencia alimentaria.

Entre los alimentos no tradicionales, ia soja es ia mas
conocida, apreciada y ia Gnica que es utilizada en la co-
munidad para diversas preparaciones destinadas a la ali-
mentacion humana. Pesa sobre ella la creencia de que
@s igual o mas nutritva gue la came, o que reprasenta un
riesgo alimentario potencial para la comunidad porgue la
informacion asimilada a fravés de medios varios, es en-
gafiosa,

Tabla 5. Aspectos generales del drea alimentaria
en rubros no tradicionales
Soja Girasol Sésamo
Experiencia La mayoriajAlgunos fiencn {Nadie tienc
alimentaria tiene
Predisposicion |{+) Positiva: {-) Negativa:  |(+) Positiva:
al consumo La mayoria estail.a maveria nofla mayeria
dispucsta esth dispuests *lestd  dispuesta
(+y  Posifiva: Y
Pocos estdn
dispuestos,
Cualidades Es igual o mas{No conocen.  {No conocen.
nuirilivas nutritiva gue taffis ot para la
carne alimentacidn
Ayuda al{de aves
crecimiento  de
anmimales
(porcinos}
s un alimento
para ¢erdos,

(*) presenta problemas para el descascarade para conswme hamano.
(I} 1a mayoria ¢sta dispuesto a consummitlo tods vez gue conozea ¥
le agrade la preparacion

Los produciores estan dispuestos a sembrar rubros no
tradicionales, toda vez que puedan solventarlo econdmi-
camente, tenga un manejo productivo senciilo, no use
tecnologia complicada, se les provea de semillas y so-
bre todo se les asegure la venta de su produccitn a un
buen precio. El agricultor enfoca su vision hacia la pro-
ducecion destinada para la venta, mientras que la mujer
estd interesada en el autoabastecimiento vy seguridad
alimentaria de su familia.
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CONCLUSION

£n lo que se refiere a los objetivos de la investigacion
puede concliirse que existe relacion entre culiura, pro-
duccion y habitos alimentarios. Las pautas tradicionales
atn rigen la produccion v la alimentacion, pero el proce-
50 de cambio cultural se acentla en |la valoracion econd-
mica-monetaria de la produccion y en el cambio de habi-
tos alimentarios, causado por varios factores (educacion,
economia, medios de comunicacion, disponibilidad, faci-
lidad, migracion).
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