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- Gastronomia Regional.

Resumen / Abstract

Este trabajo trata de dar cuenta de la investigacion gastronémica de un nuevo
ingrediente de la norpatagonia: el maiz colorado Don Amilcar FaCA. En la actualidad
el mercado estd sostenido por la industria alimentaria y el monocultivo, quienes son
responsables de las consecuencias en la salud de los consumidores. La investigacion de
esta nueva semilla trata de dar relevancia a la posibilidad de acceder a los alimentos de
manera soberana, para fomentar la creacion de otra realidad, en pos de fortalecer y
mejorar las politicas de soberania alimentaria en el territorio argentino, especificamente
en la Norpatagonia. Para fundamentar su uso en la gastronomia, y verificar sus
beneficios para el consumo humano, se realizaron practicas gastronomicas de este maiz
colorado. El comportamiento del maiz fue altamente positivos en cuanto a su cultivo
agroecolégico de ciclo corto y su adaptacion a la diversidad fértil de la tierra que
abarca toda la norpatagonia; su molienda y almacenamiento, que son précticas
sencillas; sus diferentes formas de coccion y combinacion con otros ingredientes, que
realzan su facil manejo estando en forma de harina y el realce de su dulzor natural; su
gran poder espesante, debido a la composicion de sus almidones y, por ultimo, pero no
menos importante, sus caracteristicas nutricionales a resaltar como el gran contenido de
antioxidantes que le dan su color caracteristicos.

Por todo lo expresado anteriormente, se concluye que no solo los gastronémicos son
agentes activos de la transformacion de alimentos sino que deben trabajar en conjunto

con todos los actores involucrados en el recorrido que realiza un alimento, de la tierra a



la mesa, teniendo la capacidad y la responsabilidad de construir otra realidad soberana,

que resignifique la tierra y los frutos que de ella nacen.

Tabla N°1 Abreviaturas

Abreviaturas / Referencia

FaCA Facultad de Ciencias Agrarias

PPI Préctica Profesional Integradora

BPM Buenas Précticas de Manufactura

FACTA Facultad de Ciencias y Tecnologia de los Alimentos
UNCOMA | Universidad Nacional del Comahue

INASE Instituto Nacional de Semillas

AMBA Area Metropolitana de Buenos Aires

CABA Ciudad Auténoma de Buenos Aires

Sin TACC | Sin Trigo, Avena, Cebada, Centeno

SAAE Sociedad Argentina de Agroecologia

JMAF Jarabe de Maiz de Alta Fructosa

CAA Codigo Alimentario Argentino

SISA Sistema de Informacion Simplificado Agricola
CIMMYT | Centro Internacional de Mejoramiento de Maiz y Trigo
SENASICA Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria de

México




Introduccion

La presente PPI es requerimiento final para la obtencion del titulo de grado de
Licenciatura en Gerenciamiento Gastrondmico de la Facultad de Ciencias y
Tecnologias de los Alimentos de la Universidad Nacional del Comahue. Esta PPI busca
la incorporacion gastrondmica de manera integral de un nuevo ingrediente autoctono
patagénico llamado Maiz Colorado Don Amilcar FaCA. Asimismo, se aporta
informacion académica para que forme parte de la bibliografia sobre los conocimientos
de los usos gastrondémicos para consumo humano de dicho maiz, ya que solo se tenia
conocimiento del mismo para consumo animal.

Todo el recorrido realizado para este trabajo se sustenta en los valores
compartidos de la economia circular, el comercio local, el apoyo a medianos y
pequefios productores, como asi también en los principios de la agroecologia y
soberania alimentaria.

Excediendo los limites tradicionales de los proyectos de extension
interdisciplinarios, el interés se delimité en lo que, luego, se conformaria como la
presente investigacion de usos gastronémicos. Desde el 2019 hasta el 2023 el tiempo se
relacion6 de manera directa con el Maiz Colorado Don Amilcar FaCA, con sus colores,
sus texturas, sus gustos, sus aromas en cada practica gastronomica. Como punto de
partida de esta investigacion se establecio una zona geografica delimita en el sector de
la norpatagonia argentina. Para hacer este trabajo se requirio, no solo de conocimientos
academicos, sino también la implementacion de diferentes técnicas y pruebas como la
molienda, el secado y la coccion del grano; logrando la produccion de recetas

gastronomicas, que ademas de sabrosas, son aptas para el consumo humano.



Objetivos
General:
- Determinar las aplicaciones gastrondmicas del Maiz Colorado Don Amilcar FaCA
impulsando la incorporacion de productos y subproductos en la performance
alimentaria.
Especificos:
- Conocer el circuito de produccion, distribucion y consumo de Maiz Colorado Don
Amilcar FaCA.
- Investigar el comportamiento del Maiz Colorado Don Amilcar FaCA como
ingrediente principal en recetas gastronémicas.
- Evaluar la transformacién de este maiz (considerando que en origen fue elaborado
como pienso) a producto gastronémico para consumo humanao.
- Evaluar la posible performance alimentaria de productos y subproductos de Maiz

Colorado Don Amilcar FaCA en herboristerias y centros saludables de Villa Regina.



Unidades de relevamiento

Unidades de espacio

Como protagonista de este estudio el Maiz Colorado Don Amilcar FaCA y sus
usos gastrondmicos, se llevaron a cabo entre los afios 2019 y 2023 las diferentes
instancias que abordan este trabajo, a medida que las restricciones sanitarias por la
pandemia Covid-19 lo permitian. Se delimité el campo de investigacion en el espacio
geogréfico comprendido dentro de lo que se delimita como Patagonia Argentina mas
especificamente dentro de la Norpatagonia en el Alto Valle y Valle Este de Rio Negro y
Neuquén. Circunscripto a las chacras de trabajadores de la tierra ubicadas en el Paraje
el 15 de Contralmirante Cordero, zona rural de Cinco Saltos, Vista Alegre, Cipolletti,
Mainqué, campo experimental de la Facultad de Ciencias Agrarias, ferias regionales y
circuitos comerciales como: Feria Semilla, Feria Raices, Feria Cultivar, todos abarcados
dentro de todo este sector geografico hasta Villa Regina, tanto en zonas rurales como en
herboristerias locales.

Imagen N° 1 - Mapa de la Republica Argentina sefialando la Patagonia.
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El Alto Valle de Rio Negro y Neuquén, ubicado en la Norpatagonia Argentina,
se encuentra delimitado entre la cuenca de los rios Neuquén, Limay y Negro. A lo largo
de, los casi, 200 km. comprendidos por el Valle, que se disponen alternamente entre
centros urbanos, periferias y areas rurales de 16 ejidos municipales. En total se
contabiliza una poblacion que ronda los 550.000 habitantes distribuida en localidades
que varian entre los 280.000 y los 2.000 habitantes.

En la zona norte de la Patagonia, la provincia de Rio Negro abarca 203.013
kilbmetros cuadrados, que van desde la Cordillera de los Andes hasta el Mar Argentino
y desde los valles irrigados por los rios Colorado y Negro hasta la meseta semidarida que
limita con Chubut en el Paralelo 42. Se trata de la principal region productora de frutas
de pepita del pais (junto a Neuguén). Ambas provincias producen el 90% de las peras y
manzanas a nivel nacional, de las cuales el 44% van al mercado externo, siendo
Argentina la primera exportadora de peras del hemisferio sur y la quinta en manzanas a
nivel mundial. (Florencia Yanniello. 2022).

Imagen N° 2 - Mapa del norte patagonico sectorizado entre el norte Ay B

'
\ LA PANPA

!l

S

=

. / b n i

. Patagonia norte B ) SR SOy

[ PRSN e . —— A SIS - *;'\A‘ /(
Ao BF \

Fuente: Region Patagonia Norte B Libre De Aftosa Sin Vacunacién. 2008.

N



El sector especifico del Alto Valle y Valle Este de Rio Negro y Neuquén,
contempla, en su interior, la sectorizacion ubicada en el anterior mapa como Patagonia
Norte A nucleando las ubicaciones de las diferentes plantaciones de cultivos
agroecologicos de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA; la disponibilidad de las
instalaciones necesarias para el procesamiento de la harina (Mainqué) y la ubicacion de

los laboratorios y cocina utilizados dentro de Villa Regina.

Unidades temporales:

Como marco temporal y para delimitar la trayectoria de este trabajo se tomd
como unidad de analisis el periodo que abarca desde fines del afio 2019 hasta fines del
afio 2023.

En su inicio se tuvieron en cuenta las primeras actividades de acercamiento en la
Facultad de Ciencias Agrarias, siendo todas actividades destinadas a conocer mas del
origen y caracteristicas del Maiz Colorado Don Amilcar FaCA.

En el afio 2020, las actividades fueron mermadas y distanciadas debido a las
restricciones sociales establecidas mundialmente por la aparicion de Covid-19, que
tuvieron que ser aceptadas por fuerza mayor, provocando la extensién temporal de
estudio, abarcando todo el afio 2021.

Comenzando el afio 2022, adaptandose a la nueva normalidad y la apertura para
desarrollar actividades, se pudieron intensificar las participaciones en conjunto, activas
y presenciales con los profesionales, agrupaciones e instituciones, que se encuentran
listadas detalladamente en el apartado Unidades de relevamiento.

Para culminar, esta PPI, en el afio 2023, se retomaron y ultimaron detalles del
recetario, se realizaron entrevistas a expertos en el rubro para conocer qué lugar ocupa

en la performance alimentaria dentro de Villa Regina.



Unidades de contingencias! o relevamiento

La produccién agroecoldgica en el Alto Valle y Valle Este de Rio Negro y
Neuquén se encuentra en trabajo constante de la mano de agrupaciones sociales e
instituciones publicas y privadas que vienen realizando de la agroecologia un comercio
local y una soberania alimentaria real en el territorio.

En cada encuentro se recopil6 la mayor informacion que, los diferentes agentes
vinculados a esas actividades, han podido brindar.

A continuacion se listan las diferentes categorias:

° Productores/agricultores

Emiliano Ponzo — Ruta 151, Km 12,5. Cinco Saltos.

Abel Gémez — Harina de Maiz para tacos “La Bienaventurada” - Mainqué.
Rodolfo Jara — Paraje el 15 - Contralmirante Cordero.

Lalo Mufoz - Contralmirante Cordero.

° Profesionales / Agronomos

Ing. Horacio Verdile — Profesor e Investigador de la Facultad de Ciencias Agrarias
(UNCo).

Ing. Manuel Vera — Guardian de Semillas, integrante de la Red Soberana de Semillas
de Alto Valle y el Nodo de Consumo Soberano de General Roca.

Ing. Miguel Sheridan — Investigador de la Facultad de Ciencias Agrarias (UNCo) de
especias criollas y su desarrollo en la region. Especialista integrante de INTA (Instituto
Nacional de Tecnologia Agropecuaria) e IPAF (Instituto de investigacion y desarrollo
tecnoldgico para la agricultura familiar).

° Comerciantes Villa Regina (herboristerias / centros saludables)

Dietética Natura — Sarmiento 120.

! Ref.: Parte que cada uno pone cuando son muchos quienes contribuyen para un mismo fin.



Saludable Patagonia — Avenida Cipolletti 285.
Regia — Avenida Mitre 470.

° Ferias regionales

Feria Semilla — General Roca — Plaza San Martin. Una edicion por temporada.

Feria Cultivar — General Roca. Casa de la Cultura. Calle 9 de Julio N°1043. Todos los
sdbados de 9 a 14hs.

Feria Raices - Villa Regina — Una edicion por temporada.

° Agrupaciones

Union de Trabajadores de la Tierra (UTT).

Asociacion de Fomento Rural (AFR) en Rio Negro y Neuquén.

Frente de Organizaciones en Lucha FOL Cinco Saltos/ Contralmirante Cordero.
Cooperativa de pequefios productores del paraje El Arroyo y Paraje el 15.

Haciendo Camino - Asociacion sin fines de lucro. Calle Montevideo s/n, Gral. Roca,
Rio Negro

Red Soberana de Semillas de Alto Valle.

Nodo de Consumo Soberano de General Roca.

° Instituciones

INTA Guerrico - Estacion Experimental Agropecuaria Alto Valle. Direccion: Ruta
Nacional 22 Km 1190 Rio Negro.

UNCo - Facultad de Ciencias Agrarias - campo experimental de la FaCA. Céatedra de
taller agricola. Cinco Saltos.

UNCo- Facultad de Ciencias y Tecnologia de los Alimentos — Villa Regina.

° Cocineras/os

Marina Sanchez — Huertera, trabajo comunitario barrial - FOL Cinco Saltos.

Beatriz Elevoff — Jefa de comedor en la Facultad de Ciencias Agrarias (UNCo).



Los conocimientos y aportes realizados en conjunto con las diferentes unidades
de relevamiento, se tomaron en cuenta a la hora de realizar este trabajo, complementado
con exposiciones de divulgacion, llevadas a cabo en la Facultad de Turismo en
Neuquén, y en la Facultad de Ciencias Agrarias en Cinco Saltos en el marco de la

Jornada de Investigacion y Extension edicion 2022.



Fundamentacion

El ser como humano a lo largo de la vida transita diferentes &mbitos educativos,
desde la pre-escolarizacion hasta niveles especializados y profesionales, a medida que
avanza en sus conocimientos y en la formacién del criterio profesional, ese individuo, si
no es nublado de su juicio, va a desarrollar el pensamiento critico e interpelar algunas
de las diferentes aristas de la disciplina elegida.

La gastronomia como concepto popular utilizado actualmente en la era digital
que vivimos (post pandemia Covid-19), demanda, a priori, un constante atractivo
visual, desviando y desinformado de los aspectos verdaderamente importantes de los
alimentos que deberiamos tener en cuenta como consumidores conscientes. Sin
embargo, como consumidores activos la importancia se deberia focalizar en las
caracteristicas nutricionales, el impacto en la salud tanto individual como
colectivamente, y el efecto de la produccion en el medio ambiente.

La presente Practica Profesional Integradora (PP1)* es requisito para la
obtencidn del titulo de Licenciatura en Gerenciamiento Gastronémico, no obstante, es
de imperiosa necesidad fomentar la oportunidad que brinda el profesionalismo de las
universidades publicas al pueblo. Esta PPI trata de aportar conocimiento empirico y
dejar plasmado todo el proceso pensando en pos de futuros profesionales o de sujetos de
la ciudad que quieran indagar en ella. Las conclusiones y avances de esta investigacion,
sobre los diferentes usos gastronomicos del Maiz Colorado agroecoldgico patagonico
Don Amilcar FaCA, son parte sustancial y destinadas para poder ser incorporadas al
consumo humano, tanto en la performance alimentaria como al paladar del consciente

colectivo.

2 Ref.: determinada mediante resolucion FACTA N° 098/2021



El avance en todo proceso se visibiliza de manera colectiva, pero
inevitablemente se realiza de manera individual, el acercamiento a diferentes
conocimientos, las experiencias y los intereses conforman un aporte a la sociedad; es
por eso que al culminar la carrera cada profesional habra resignificado su propio
entendimiento de gastronomia y todas las aristas que son necesarias e interpelan en la
transformacion de los alimentos y su performance, dandole importancia a la inocuidad y
seguridad alimentaria en conjunto con el bienestar de la salud, en pos de una soberania
alimentaria real, consciente, accesible, sostenible, ecuédnime dentro del territorio
Argentino.

Es asi, como se logra dimensionar que lo diariamente llamado “gastronomia” es
mucho méas complejo que el simple hecho de cocinar platos, ser un atractivo turistico o
solo cumplir con los estandares de atractivo visual e inmediatez; es ser consciente del
poder transformador que se aplica sobre los alimentos, como nos afecta esto a la salud
como seres humanos y como se forma la performance alimentaria en torno a cada
materia prima y su importancia como parte de la identidad del patrimonio intangible de
la sociedad.

En la actualidad, la poblacién se encuentra en una crisis de consumo masivo de
productos industrializados (Deloitt. 2014). La alimentacién ha perdido el enfoque como
un acto consciente necesario para la subsistencia del bienestar del ser humano, pasando
a ser una experiencia cada vez mas influenciada por la publicidad de lo bello y bonito.
En el mismo sentido, el marketing con todas sus influencias y la comodidad, lo
instantaneo en el ajetreado mundo moderno y la desinformacion muestran un interés de
mercado en detrimento del bienestar. Es por ello, que se ven a muchos consumidores/as
que optan diariamente entre los alimentos procesados, variando entre calidades, pero sin

salir del consumo dentro de “comida” altas en grasas, azucares y conservantes, en
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disminucion de una alimentacion saludable y equilibrada, necesaria para el correcto
funcionamiento del cuerpo humano. Esta tendencia ha generado una serie de problemas
en la salud de la poblacidén, como elevados indices en enfermedades crénicas como la
diabetes y la hipertension cada vez a més temprana edad. Es importante tomar
conciencia sobre los efectos negativos de los productos industrializados y promover una
cultura de alimentacion saludable y natural consciente en el vinculo del cuerpo humano
y la calidad de los consumaos.

Se ha evidenciado, con el correr de las décadas, el gran deterioro de la salud
mundial y el déficit en la atencion primaria por parte de los diferentes estados ya que la
manera de produccion y consumo industrial actual no es la indicada para seguir
sosteniendo la salud poblacional de manera integral. En la Asamblea General de las
Naciones Unidas en el 2021 los paises se comprometieron a reforzar la atencion
primaria de la salud. La alimentacion esta intrinsecamente relacionada con la salud
humana, es decir que la calidad, variedad y cantidad de lo que se ingiere influye tanto
positivamente como negativamente en la salud desde una mirada integral, ademas de
considerar como condicionante los aspectos sociales, econdmicos y culturales al
momento de ingerir alimentos en el dia a dia. Al mirar los niveles en el consumo, en
retrospectiva temporal, se encuentra una gran influencia italiana en nuestra dieta como
argentinos en amplias regiones del pais.

Actualmente, los principales alimentos consumidos son: las harinas ultra
refinadas principalmente de trigo (en diversas presentaciones como galletitas, snacks,
bocadillos) embutidos, frituras, guisos, carnes (mayoritariamente avicola). En menor
medida y muy esporadicamente se consumen: legumbres, frutas, verduras y variedades

de cereales y pseudocereales. Cada region geografica y cultural tiene sus propias
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caracteristicas en cuanto a disposicién de alimentos masivos y estacionales que
conforman la performance alimentaria.

Historicamente, en la zona de la Norpatagonia Argentina en general y, en el
Valle Medio y Alto Valle en particular, la produccion fruticola era predominante. Pero
desde hace afios esta actividad se encuentra sumida en una fuerte crisis estructural, que
ha tenido como resultado inmediato que una importante franja de pequefio y medianos
productores quedaran fuera del sistema productivo tradicional, al no alcanzar ingresos
suficientes como para mantener sus unidades productivas en un nivel de rentabilidad
que asegure la subsistencia de la familia. En este contexto es que, luego de la crisis
econdmica del 2001, algunas de estas unidades productoras comenzaron a buscar
alternativas productivas sustituyentes o complementarias, beneficiando el desarrollado
de pequefias producciones agropecuarias, que tienen en el maiz a uno de sus més
importantes insumos estratégicos como forraje necesario para la alimentacién de sus
animales de granja, sean aves o cerdos.

Es asi, como la produccion termind siendo en su totalidad de maiz flint dejando
en pequefia proporcion a los guardianes de las semillas naturales, sin modificaciones
genéticas. (Verdile, 2022).

La realidad es que en los circuitos de comercializacion de semillas, las
variedades de polinizacion abierta de maiz colorado convivieron en forma minoritaria
hasta mediados de los afios “80 con las semillas hibridas de genética local o
provenientes de firmas extranjeras. Es a partir de entonces que se verifica la sustitucion
masiva del maiz colorado por el maiz dentado, caracteristico de la produccién de los
E.E.U.U. que, rapidamente pasa a ser sembrado y comercializado en toda la region
nucleo maicera de nuestro pais. En este contexto desde la crisis del 2001 nace la

necesidad por parte de los pequefios productores zonales agrupados de contar con una

12



semilla de maiz de polinizacion abierta ya probada y con adaptacion a las condiciones
agrocliméticas de nuestra zona (Verdile. 2022. op cit).

Como se enmarca en el Proyecto de Extension del Maiz Colorado Don Amilcar
FaCA, la Catedra de Taller Agricola de la Facultad de Ciencias Agrarias de la
Universidad Nacional del Comahue trabaj6 en la busqueda, identificacion, produccion,
difusion y calidad de especies de importancia dentro de la dieta alimentaria. Por ello, se
propuso el rescate y puesta en valor de la variedad de Maiz Colorado dando inicio a
Don Amilcar FaCA, destinado primeramente a la alimentacion animal y a la
conservacion y multiplicacion de su semilla.

Por ende, estas semillas, por y para los agricultores familiares, es un paso hacia
la recuperacién de su autonomia y una importante herramienta para la produccién
agroecoldgica. Para que dicha produccién no quede solamente limitada como simple
forraje para el consumo de animales como gallinas, pollos, cerdos, esta investigacion va
a incorporarlo como ingrediente en recetas gastronémicas, investigar su
comportamiento como materia prima e impulsar la incorporacion de productos y
subproductos derivados de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA a la alimentacion y
comercializacion regional con su valor agregado como alimento nutricional natural y

sin contenido de gluten.
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Marco teorico

La alimentacion es una de las mdaltiples actividades cotidianas de cualquier
sociedad y constituye una necesidad bioldgica natural, necesitamos comer para
mantenernos con vida y saludables. Sin embargo, a pesar de la trascendencia y
universalidad de este aspecto, la eleccion de los alimentos no se limita a la
incorporacion de nutrientes, como proteinas, vitaminas, minerales, para nutrir el cuerpo,
sino que la alimentacién contempla mas que un hecho meramente bioldgico; es asi
como alimentarse debe estar constituido de una forma sana y segura, soberana e
integral.

Fischler’ mencionaba que “los humanos somos los unicos que comemos
nutrientes 'y sentidos”. En consecuencia, debemos ser capaces de reflexionar y
comprender qué y por qué comemos lo que comemos, hay que abordar la alimentacion
como un fendmeno complejo que se encuentra atravesado por multiples dimensiones:
*Bioldgica (necesidades y capacidades del cuerpo y caracteristicas de los alimentos).
Ecoldgica-demografica (posibilidades y restricciones del ambiente que permiten la
produccion y consumo de manera sostenible en funcion de la cantidad y las costumbres
de la poblacién).

*Tecnoldgica (soluciones encontradas para la produccion, distribucién y consumo de
alimentos).

*Economica (circuitos de produccién y distribucion, acceso a través del mercado,
asistencia, relaciones de reciprocidad, redistribucion y/o solidaridad).

*Social (estructura de derechos y mecanismos que regulan la distribucion de los
alimentos segun estratos, clases, sectores o grupos de ingresos, que amplian o limitan el

acceso a los alimentos).

% Ref.: Fischler, Claude. Gastro-nomia y gastro-anomia. Sabiduria del cuerpo y crisis biocultural de
alimentacion contemporanea. En “Alimentacion y cultura”. Jesus Contreras Compilador; p .375.



*Simbolica (sistema de clasificacion que determina para cada grupo social aquellos
productos comestibles que se consideran comida y cuéles no, en funcion de la situacion
social, edad, género, entre otras).

Estas dimensiones son propias de cada grupo social y varian de una sociedad a
otra y, dentro de la misma, cambian con el tiempo. Por todo ello la alimentacion es un
hecho social. Citando a la antropdloga de alimentacion Dra. Patricia Aguirre: “No hay
evento alimentario sin comensal, sin comida y sin que ambos estén situados en un
lugar, tiempo y una cultura especifica que define a uno como comensal y a la otra
como comida”.

En general, conceptualmente, el término soberania alimentaria es usado como
si fuera sinbnimo de seguridad alimentaria, cuando en realidad este Gltimo deberia
formar parte del primero, pero solo como un componente. En la préctica, cuando se
habla de seguridad alimentaria, aparece oculta la “excusa” de la implementacion de
politicas de dependencia respecto a naciones industrializadas que necesitan dar salida a
excedentes de produccion de alimentos, ya sean generados por el sector primario (en
menor medida) 0 secundario (mayoritariamente), y/o para ‘“ayudar” a paises
dependientes al cambio del programa de produccion agropecuaria, sustituyendo la
produccion de bienes para consumo directo, 0 como materia prima para la
agroindustria, por la produccion de bienes para satisfacer demandas especiales.

El derecho a la alimentacion esta plasmado en el articulo 41 de la Constitucion
Nacional Argentina, formando parte indivisible del concepto de calidad de vida y salud,
estando el Estado obligado a su aplicacion. Argentina cuenta con los recursos naturales
suficientes para la produccion de los alimentos y otros bienes de consumo diario
requeridos por la totalidad de su poblacion, pero la disponibilidad de ellos esta

concentrada cada vez mas en pocos titulares y el uso de ellos esta determinado por el
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mercado, predominantemente externo. Ello implica que no se encuentran disponibles en
su totalidad y menos aun para satisfacer los requerimientos nutricionales basicos de la
salud poblacional.

“El hambre, la desnutricion y la exclusion social de millones de personas no
son efecto de la fatalidad, de un accidente, de un problema de la geografia o de los
fendmenos climatol6gicos. Son wuna consecuencia de determinadas politicas
economicas, agricolas y comerciales a escala mundial, regional y nacional que han
sido impuestas por los poderes de los paises desarrollados, sus corporaciones y sus
aliados en el tercer mundo, en su afan de mantener y acrecentar su hegemonia politica,
economica, cultural y militar”. (Foro Mundial sobre Soberania Alimentaria. La
Habana, septiembre de 2001).

El concepto de soberania alimentaria fue planteado en la Cumbre Mundial de
Alimentacién de 1996 por la coalicion internacional de campesinos y pequefios
agricultores denominada Via Campesina®. Fue presentado como una alternativa a la
nocion de "seguridad alimentaria”, que se centraba Unicamente en garantizar una
cantidad minima de alimentos para la poblacion, sin abordar temas como la justicia
social y la sostenibilidad ambiental.

La soberania alimentaria defiende el derecho de los pueblos a decidir sobre sus
propios sistemas alimentarios, incluyendo como se producen, distribuyen y consumen
los alimentos, y promueve un enfoque centrado en las personas y las comunidades, en
lugar de las empresas y el mercado. Este concepto ha sido ampliamente adoptado por
organizaciones sociales y movimientos campesinos en todo el mundo como un medio

para luchar contra la injusticia y la desigualdad en el sistema alimentario global.

* La Via Campesina: International Peasant Movement, Qué significa soberania alimentaria?, 2003.
Www.viacampesina.org



Asi, se postulaba la idea de soberania alimentaria, incorporando un
posicionamiento politico, social y econdémico, que ponia en evidencia que la
problematica del hambre, la desnutricion y la exclusion, son consecuencia de la
aplicacion de determinadas politicas. De esta manera, la soberania alimentaria esta
vinculada a las ideas de autonomia local, mercados locales y accién comunitaria, lo cual
permitiria democratizar no sélo los alimentos, sino también el acceso y control de los
recursos por parte de la poblacion para la erradicacion de la pobreza. (GRAIN, 2006;
Jiménez Puente, 2007).

Estas ideas ya se venian trabajando hace tiempo con el aporte de diferentes
profesionales e idoneos en las &reas entrelazadas que se vinculan en los cambios
necesarios para lograr una soberania alimentaria real para todos los agentes que
interfieren en toda la cadena; desde una practica plasmada en diferentes proyectos que
lograron resultados positivos, siendo esta investigacion uno mas de todos los que
trabajan por la misma causa.

En el afio 2022, se publicé el primer Informe Anual sobre la Situacion de la
Soberania Alimentaria en Argentina (IASSA). Este informe fue elaborado en conjunto
por la Red de Cétedras Libres de Soberania Alimentaria y Colectivos Afines (Red
CALISAS), organizaciones sociales y agricultoras.

La Red CALISAS, que agrupa a mas de 60 espacios en universidades publicas,
instituciones de educacion superior y organizaciones sociales, esta comprometida con la
promocion de una alimentacion sana, segura, sabrosa y soberana.

El IASSA 2022 se basa en un trabajo conjunto con organizaciones de la
comunidad, mediante la elaboracion de una Encuesta Nacional dirigida a
organizaciones y productores de la Agricultura Familiar Campesina e Indigena (AFCI),

la realizacion de seis Foros Regionales en CABA-AMBA, Centro, Cuyo, NEA, NOA y
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Patagonia, con enfoques en Territorio y Ambiente, Produccion, Comercializacion,
Alimentacion y Salud, Comunicacion y Educacion, asi como el aporte de docentes,
extensionistas e investigadores de instituciones publicas de Educacion Superior y
Universitaria. El informe mencionado anteriormente desarrolla, a lo largo de sus 128
paginas, un andlisis exhaustivo de la situacion de la Argentina, incluyendo el andlisis de
Indicadores de Soberania Alimentaria para la Argentina. Concluyendo, en su apartado
de informe ejecutivo menciona lo siguiente:

“Las cantidades de alimentos producidas en el pais son suficientes y alin excedentes
para cubrir las necesidades de sus pobladores, siendo el 99% de lo que se consume de
produccién nacional. ElI 64% de la superficie cultivable es producida con cultivos
transgénicos, empleo de pesticidas de sintesis y fertilizantes quimicos. La produccion
de hortalizas es realizada principalmente por la Agricultura Familiar (59%), mientras
que ésta no supera el 30% en la produccion de oleaginosas y cereales. La superficie
producida de manera alternativa (agroecoldgica, organica, etc.) viene aumentando, sin
embargo, el destino es principalmente la exportacion”. (IASSA.2022)

“La inflacion y las multiples formas de precarizacion explican la paradoja de que, en
un contexto de crecimiento econémico y baja desocupacion relativa, el salario
promedio no crezca. Se multiplican las desigualdades y las dificultades para acceder a
derechos basicos que, como el trabajo digno y la adecuada alimentacion, parecian
consolidados Los resultados de Encuesta Nacional resaltan la diversidad de
actividades que desarrollan productorxs y organizaciones de la Agricultura Familiar
Campesina e Indigena para promover nuevas formas de producir, comercializar y
consumir, entre las que se destacan las Ferias y Mercados de la economia social y
solidaria. También resalta las dificultades para acceder a los recursos fundamentales

como tierra, agua, semillas y financiamiento.” (IASSA.2022).
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A nivel de regulacion, actualmente, Argentina cuenta con el INASE (Instituto
Nacional de Semillas), creado por el Decreto 2.817/91 como el 6rgano de aplicacion de
la Ley de Semilla y Creaciones Fitogenéticas 20.247/73 y de su Decreto Reglamentario
N° 2183/91, que tiene como objetivos promover una eficiente actividad de produccion y
comercializacion de semillas, asegurar al productor agrario la identidad y calidad de la
simiente que adquieren y proteger la propiedad de las creaciones fitogenéticas.

Dentro de su funcionamiento cuenta con una seccion denominada Semillas
Criollas. Se las denomina asi a las semillas que han sido desarrolladas por medio de la
aplicacion de técnicas tradicionales y ancestrales resultando la adaptacién a una region
especifica. Estas semillas se caracterizan por su heterogeneidad y son fundamentales en
la conservacion de la diversidad genética, la soberania alimentaria y la agricultura
sostenible y local. El registro se lleva a cabo por la accién de varios actores del sector
publico y de la agricultura familiar, campesina e indigena y requiere contar con la
historia del origen, uso y conservacion y sus principales caracteristicas.

Como politica de soberania alimentaria a destacar en Latinoamérica, existe en
México la organizacion Somos Semilla dedicada a establecer, organizar y clasificar una
coleccion de semillas y ponerlas a disposicion de la comunidad, proporcionando
informacion, instrucciones y educacién acerca de la conservacién de semillas y la
agricultura sustentable y ecoldgica.

El analisis de lo que comemos y de lo que no comemos nos dira mucho sobre lo
gue somos como persona y como sociedad, porque ahi se vera reflejada nuestra cultura.
En el libro de las Primeras Jornadas de Patrimonio Gastronémico (2002) a nivel
nacional, Marcelo Alvarez en su ponencia denominada «La cocina como patrimonio
(in) tangible» plasma lo siguiente: la alimentacion humana es un acto social y cultural

donde la eleccion y el consumo de alimentos ponen en juego un conjunto de factores de
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orden ecoldgico, histérico, cultural, social y econdémico ligado a una red de
representaciones, simbolismos y rituales.

Citando a la antropologa de alimentacion Dra. Patricia Aguirre: “No hay evento
alimentario sin comensal, sin comida y sin que ambos estén situados en un lugar,
tiempo y una cultura especifica que define a uno como comensal y a la otra como
comida”, para ampliar esta idea se puede manifestar que “comer implica un hecho
sociocultural complejo, que pone en escena un conjunto de movimientos de produccion
y consumo, material como simbdlico” (Alvarez, 2002).

En este sentido, el consumo de alimentos y los procesos sociales y culturales
que los sustentan, contribuyen a la constitucion de las identidades colectivas a la vez
que son expresion de relaciones sociales y de poder. Todas estas interacciones, en cierta
parte, conforman la performance alimentaria individual y sociocultural. Se entiende a la
“performance alimentaria” como los procesos de adquisicion (incluye produccion),
preparacion, distribucion y consumo de alimentos inmerso en los contextos especificos.
(Alvarez, 2002).

Crear nuevos habitos, reeducar las papilas gustativas, descubrir gustos y
combinaciones de texturas a incorporar, fomentan el valor y promocionan a diferentes
sujetos a ser agentes de cambios y consumidores conscientes, transformando, a través
de la decision y la accion, la incorporacion de nuevos ingredientes y diversas maneras

de consumirlo.
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Planteamiento del problema

Caminar entre los maizales, perderse frente a tal inmensidad natural producto de
la labor de la tierra, observar el ecosistema y la simbiosis transformadora por el poder
de la tierra que reflejan las plantaciones agroecoldgicas de Maiz Colorado Don Amilcar
FaCA conlleva a los pueblos de norpatagonia a involucrarse en el recorrido hacia una
soberania alimentaria real. Cosechar con las propias manos, extraer los frutos de la
planta, limpiar las mazorcas, desgranarlas, impregnarse de sus texturas, colores y
aromas, hace saber que su utilidad hasta el momento no era suficiente, estaba
desaprovechada, ya que era solamente destinado para alimentar ganado.

Todo esto llevd al planteamiento de los siguientes cuestionamientos:
¢Se puede realizar comida apta para consumo humano con los granos o subproductos de
Maiz Colorado Don Amilcar FaCA?
¢Cémo se puede cocinar con este alimento?

¢ Cudles serian los posibles usos gastronémicos del Maiz Colorado Don Amilcar FaCA?
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Metodologia

La busqueda de informacion, como parte estructural de la metodologia, se llevo
a cabo exhaustivamente en todas las formas diversas de fuentes de informacion entre:
libros, revistas, articulos, paginas webs, sitios oficiales, trabajo de organizaciones
sociales, videos, entrevistas, trabajos académicos y vivencias personales.

Es imprescindible destacar que la gran dificultad metodoldgica es la basqueda
de fuentes escritas que otorguen informacién y luz a la temaética de este trabajo. Este
recorrido demand6 un gran trabajo y tiempo para conformar la informacion y poder
plasmarla.

Los primeros acercamientos experimentales al Maiz Colorado Don Amilcar
FaCA se encontraban en el marco de actividades extracurriculares en el contexto del
proyecto de extension “Motorizando la economia regional en base al patrimonio
cultural local” siendo actividades de catedra, con la participacién de Técnicos/as en
Gastronomia y/o estudiantes avanzados en la Licenciatura en Gerenciamiento
Gastronémico de la Universidad Nacional del Comahue. La metodologia practica, en
esos momentos fue plenamente especifica: cocinar con los granos de un regional y
agroecolégico Maiz Colorado llamado Don Amilcar FaCA. Estas primeras cocciones
se realizaron en las instalaciones del ex comedor de la Facultad de Ciencia y
Tecnologias de los Alimentos, en Villa Regina. Rigiéndose por los procedimientos de
las buenas practicas de manufactura (BPM)>, se realizaron 4 tipos de cocciones y 4
recetas a eleccion donde el maiz se encuentre como ingrediente a resaltar. Quedando

algunos de sus resultados plasmados en una nota Web disponible en el Anexo |

® Ref.: BPM: Sistema que garantiza que los productos de manufactura, como alimentos, cosméticos y
productos farmacéuticos, se produzcan y controlen de forma constante de acuerdo con los estandares de
calidad establecidos.



Las précticas fueron readecuandose para el desarrollo de esta PPl abarcando
diferentes estrategias metodologicas entre ellas: busqueda de informacion en distintas
fuentes, trabajos de campo, observacion participante, entrevistas semiestructuradas y
experimentacion culinaria. El detalle en profundidad de todo el recorrido realizado, en
los Ultimos cuatro afios, seria demasiado extenso para exponerlo en el presente trabajo,
ya que conlleva actividades in situ.

Lo que tuvo un mayor impacto en esta investigacion, que me marcé tanto en lo
personal como en lo profesional, fueron las charlas y entrevistas semi estructuradas con
agricultores regionales, pertenecientes a pequefias y medianas producciones
agroecoldgicas, destinadas a venta y distribucion local colaborativa interdisciplinar;
reuniones abiertas con profesionales agronomos, ingenieros, estudiantes avanzados;
participaciones activas, no solo en charlas expositivas que desencadenaron didlogos
enriquecedores, sino también como agente activo en la cosecha y acondicionamiento
manual de las mazorcas de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA, en la chacra del sefior
Rodolfo Jara, ubicada en el Paraje El 15, de Contralmirante Cordero. Todo lo anterior
fue entrelazado con momentos heuristicos y trabajos operativos.

Como complemento en el desarrollo, para el uso plenamente gastronémico, se
realizaron practicas determinantes que permitirian la incorporacion de un nuevo
ingrediente: las diferentes moliendas, la coccion y el desarrollo de su harina.
Explorando otras variables posibles y aplicando métodos ancestrales, se sumé a la
molienda y el secado la nixtamalizacion® en los granos de maiz colorado Don Amilcar

FaCA. Estos procedimientos de molienda fina y nixtamalizacion se explicaran

® La nixtamalizacion es un proceso tradicional de preparacién del maiz en el que los granos secos se
cuecen y se sumergen en una solucidn alcalina, generalmente de agua y cal alimentaria (hidréxido de
calcio). Proceso detallado y especificado en el apartado “Técnica Ancestral. Nixtamalizacion de Maiz
Colorado Don Amilcar FaCA”



detalladamente en el apartado “Pruebas gastrondmicas realizadas con Maiz Colorado

Don Amilcar FaCA”.
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Articulacion con saberes previos

Para llevar a cabo el presente trabajo, se ha dedicado una considerable cantidad
de horas a la investigacion y redaccion. A pesar de contar con un amplio conocimiento
en diferentes areas que forman parte de la curricula de la Licenciatura y la
disponibilidad de asesoramiento con profesores altamente calificados de la Facultad de
Ciencias y Tecnologia de los Alimentos, es necesario profundizar en algunas
asignaturas y temas claves que se vinculan, estrechamente, con la temética de
investigacion abordada.

Entre las asignaturas relevantes se encuentran "Patrimonio Cultural y Alimentos
I y II". Estas asignaturas ofrecen un recorrido historico por la relacion entre la
alimentacion como parte del patrimonio cultural, explorando su valor y uso en
diferentes contextos. La asignatura "Materias Primas" también desempefia un papel
fundamental en esta investigacion. A través del analisis botanico, se examinan las
caracteristicas y propiedades de las materias primas utilizadas en la elaboracién de
alimentos. Ademas, se aborda el desarrollo de la materia prima desde una perspectiva
de agroecologia, considerando aspectos como la sostenibilidad y el impacto ambiental.
En relacion a la quimica de los alimentos, la asignatura "Quimica Il y Bromatologia"
son de gran importancia. Aqui se realizan analisis de caracteristicas fisico-quimicas de
los alimentos, permitiendo comprender su composicion Yy propiedades. Estos
conocimientos son esenciales para evaluar la calidad de los alimentos y garantizar su
seguridad e inocuidad.

Por otro lado, la asignatura "Cocina | y 111" aporta conocimientos sobre técnicas
gastronomicas y la elaboracion de recetas. Ademas, se enfoca en la adaptacion de las

recetas a diferentes contextos y necesidades especificas. Estos conocimientos son
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relevantes para comprender como las diferentes preparaciones posibles de los alimentos
pueden influir en su valor nutricional y organoléptico, ademas de su inocuidad.

Finalmente, la “Investigacion de mercado” es otro aspecto abordado ya que de
aqui se tomaron los modelos o ideas de encuestas, entrevistas y charlas tanto
estructuradas o semiestructuradas, la recopilacién de informacion, la busqueda de
fuentes, y un analisis cualitativo de adaptabilidad de una semilla rescatada a un
ingrediente con valor agregado y con identificacion regional.

En la Tabla N° 2 “Cuadro de asignaturas y temas vinculados con los saberes
previos” se resumen las asignaturas mencionadas y los temas vinculados que
proporcionan una base solida de conocimientos en &reas como la relacion entre
patrimonio cultural y alimentos, el analisis de materias primas, la quimica de los
alimentos, las técnicas gastronomicas y el analisis de mercado.

Estos conocimientos son esenciales para comprender y abordar la temética de
manera integral, considerando tanto los aspectos culturales y sociales relacionados con
la alimentacion, como las caracteristicas quimicas y culinarias de los alimentos.
Ademas, se aborda el concepto de soberania alimentaria, que se refiere a la capacidad
de los individuos y las comunidades para conocer, aplicar y controlar sus propios
sistemas alimentarios. Estos conocimientos son fundamentales para comprender la

influencia de la cultura en la eleccion de alimentos y sus preparaciones.
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Tabla N° 2 - Cuadro de asignaturas y temas vinculados con los saberes previos.

Asignaturas Temas vinculados
Patrimonio cultural y Performance alimentaria; recorrido historico; valor y
alimentos 1 — 11 uso; soberania alimentaria.

Anaélisis botanico; desarrollo de la materia prima;

Materias Primas .
agroecologia.

Quimicall -

. Anaélisis de caracteristicas fisico-quimicas.
Bromatologia

Técnicas gastrondmicas; elaboracion y adaptacion de

Cocina I - I
recetas.

Patron de consumo; aceptacion; posibilidad de
consumo.

Andlisis de mercado

Fuente: Elaboracion propia. 2019.

Los contenidos, procedimientos y aprendizajes de las asignaturas nombradas
anteriormente en conjunto con todas las que complementan la curricula académica,
permiten la articulacion del estudio y profesionalismo con un nuevo ingrediente,

otorgandole usos gastrondmicos al Maiz Colorado Don Amilcar FaCA.
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Desarrollo

Precedentes

Desde los comienzos el proyecto de extension en la Facultad de Ciencias
Agrarias de la Universidad Nacional del Comahue, denominado “Prdcticas y
estrategias para la produccion, multiplicacion y difusion de semilla de Maiz
COLORADO: transferencia a pequefios y medianos productores de la
NORPATAGONIA” dedicé mas de 10 afios al rescate, adaptacion y seleccion masal’
natural de las semillas agroecoldgicas del Maiz Colorado denominado Don Amilcar
FaCA. Esto fomentd el comercio local de pequefios y medianos productores. Esta
variedad de Maiz Colorado lleva el agregado Don Amilcar en su nombre en memoria
de uno de los investigadores.

El proyecto, en sus comienzos estuvo a cargo del ingeniero agronomo Amilcar
Suérez, cuando ejercia de profesor en la Facultad de Ciencias Agrarias; junto a él
trabajé el ingeniero agronomo Horacio Verdile quien en su memoria nombré a esta
variedad, avalando y brindando las herramientas para poder comenzar el presente
trabajo y siendo sostén en el proceso.

Debido a la interdisciplinariedad que se logr6 entre docentes profesionales de la
universidad en espacios interfacultativos, se expandio el trabajo de buasqueda e
investigacion, hasta la Facultad de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, de la
Universidad Nacional del Comahue, ubicada en 25 de Mayo y Reconquista, Villa
Regina provincia de Rio Negro.

Excediendo los limites de lo facultativo e institucional a lo largo de mas de 10

afios el Maiz Colorado agroecoldgico patagonico Don Amilcar FaCA comenzd su

" Ref.: La seleccién masal estratificada es un método de fitomejoramiento ampliamente utilizado en
plantas de polinizacion abierta para aprovechar los efectos genéticos aditivos de toda la poblacion. Esto
se utiliza comUnmente en las variedades de maiz. CIMMYT. Nadia Waleska Rivera Lopez, Proyecto
Buena Milpa.
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relevancia regional entre los trabajadores de la tierra como un excelente alimento para
la crianza de animales como gallinas y cerdos, ya que era la principal actividad de la
mayoria por relacion costo/demanda del mercado.

En la bdsqueda de insumos alternativos como alimento para su ganado, los
productores (detallados en las unidades de relevamiento) cultivaron Maiz Colorado Don
Amilcar FaCA en la tierra disponible, dando excelentes resultados a la experiencia de
los cultivadores como a Rodolfo Jara (Paraje el 15, Contralmirante Cordero. 2020)
quien resalto el valor de su pigmentacién y calidad proteica, evidenciada en la cantidad
de consumo de los animales, la pigmentacion en los huevos y en la carne, especialmente
de cerdo.

De esta manera la Facultad de Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional de
Lomas de Zamora también realizé estudios y trabajos semejantes a esta investigacion,
uno de ellos denominado “Reinsercion de variedades de maiz colorado y amargo en
chacras de agricultores familiares del norte de Santa Fe”, el cual también se encuadra en
el contexto de la problematica de pérdida de agrobiodiversidad producida desde la
Revolucion Verde (1963), que produjo un gran impacto al reemplazar variedades
locales diversas por cultivares homogéneos de tipo industrial.

En el caso del maiz, como se mencioné anteriormente, en los circuitos de
comercializacion de las agronomias de los pueblos de la Norpatagonia, las variedades
de polinizacion abierta de maiz colorado convivieron como una minoria hasta mediados
de los a os ’80 con las semillas hibridas de gen tica local o de firmas internacionales. Se
sabe que dichas semillas se modificaron genéticamente para ser resistentes a las plagas
y a las sequias, y tener un rendimiento estandar por cultivo, pero los requerimientos que

conllevan son muchos quimicos, pesticidas, exigencias especificas, que ademas de
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aumentar el costo de cultivo, son expendidos por las mismas empresas y corporaciones
que comercializan las semillas.

Se busca dar luz a través de precedentes a trabajos similares, fortaleciendo la
soberania alimentaria, la formacion de valor agregado a partir de la gastronomia con

identificacion regional, fomentando el comercio circular.
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Generalidades del maiz (Zea mays)

El maiz (Zea mays) es un cereal de gran importancia econémica y cultural en
todo el mundo, ha sido cultivado durante miles de afios en diferentes regiones del
planeta. Originario de América Central y del Sur, el maiz fue domesticado hace unos
9.000 afios por las culturas mesoamericanas, como los mayas y los aztecas, y se
extendié posteriormente a otras partes del continente americano y del mundo.
Actualmente, el maiz es el tercer cereal mas producido en el mundo, después del trigo y
del arroz (SISA. 2021/2022.) y se utiliza para la alimentacion humana y animal, asi
como para la produccion de biocombustibles y otros productos industriales.

Se estima que su cultivo se extendié desde México hasta la region andina de
Sudamérica en un periodo de aproximadamente de 2.500 afios. Los antiguos pobladores
de América Central y del Sur lo consideraban un alimento sagrado, y lo utilizaban en
ceremonias religiosas y rituales. A lo largo del tiempo se ha adaptado a diferentes
condiciones ambientales, lo que ha dado lugar a una gran variedad de razas y
variedades.

En cuanto a sus caracteristicas botanicas, el maiz es una planta que puede
alcanzar hasta 4 metros de altura, aunque generalmente se encuentra entre los 2 y 3
metros. Sus hojas son largas y estrechas, con nervaduras paralelas, y se disponen de
manera alternada en la planta. Las inflorescencias son las mazorcas, que contienen los
granos de maiz, y se forman en las ramas superiores de la planta. (Doebley & lltis,
1980). Es una planta anual de la familia de las gramineas, que pertenece al género Zea,
también es una planta monoica, lo que significa que tiene flores masculinas y femeninas
en la misma planta. Las flores masculinas se encuentran en la parte superior de la

planta, mientras que las femeninas se encuentran en las mazorcas. Las mazorcas son
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estructuras reproductivas del maiz, y estan formadas por varias filas de granos de maiz,
rodeados por una hoja protectora llamada "tusa".

Desde el punto de vista nutricional, es rico en nutrientes esenciales, como
carbohidratos, proteinas, lipidos, vitaminas y minerales, y su consumo se ha relacionado
con varios beneficios para la salud, como la prevencion de enfermedades cronicas no
transmisibles. Entre los compuestos mas destacables se encuentran los carotenoides,
especialmente la luteina y la zeaxantina, pigmentos importantes para la salud ocular.
Ademas, el maiz es rico en compuestos fendlicos, los cuales presentan propiedades
antioxidantes y antiinflamatorias. El maiz también es rico en lipidos, la mayoria son
acidos grasos insaturados, que tienen un efecto beneficioso sobre la salud
cardiovascular. Es una buena fuente de fibra dietética, que se presenta en forma de
celulosa, hemicelulosa y pectinas. La fibra del maiz tiene un efecto positivo sobre la
salud digestiva, ya que mejora el transito intestinal y reduce el riesgo de enfermedades
como el cancer de colon. (Paliwal. R.L. 2001).

En su composicién no posee gluten, siendo unos de los cereales aptos para
consumo en el caso de dietas Sin TACC (Trigo, Avena, Cebada, Centeno) ya que todo
alimento elaborado con su grano, cualquiera sea su presentacion (harina, grano entero,
grano partido, grano semi partido) no poseeran gluten siendo considerados Sin TACC,
con la rotulacion correspondiente.

El grano de maiz tradicional estd compuesto por un 72 a 75% de almiddn, 8 a
10% de proteina y 3 a 4% de aceite, contenidos en tres estructuras: el germen
(embridn), el endosperma y el pericarpio (ver imagen N°3). El germen constituye del 10
al 12% del peso seco y contiene el 83% de los lipidos y el 26% de la proteina del grano.
El endosperma establece el 80% del peso seco y contiene el 98% del almidon y el 74%

de las proteinas del grano. El pericarpio constituye del 5 al 6% del peso seco e incluye
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todos los tejidos de cobertura exterior, con un 100 % de fibras vegetales. (ILSI
Argentina. 2006)

El contenido de vitaminas y minerales del maiz varian segun la variedad y el
grado de madurez de los granos, pero en general es una buena fuente de tiamina,

niacina, acido folico, vitamina B6, hierro, magnesio y fosforo. (ILSI Argentina. 2006).

Imagen N° 3: se observan granos de maiz colorado Don Amilcar FaCA indicando sus

partes.
Endosperma
Almidén y protefnia d
‘baja calidad
Pericarpio

Embriéon
Aceite y proteina de alta
calidad

Fuente: elaboracion propia 2021.

Dentro del modelo productivo primario de granos argentinos, el maiz es uno de
los cultivos de mayores posibilidades de agregado de valor, fundamentalmente por su
capacidad de transformacion a proteina animal, dado que es el grano forrajero por
excelencia.

Es importante destacar que el contenido nutricional varia levemente segln la

variedad del grano, el lugar de cultivo y las condiciones climaticas. Estos factores
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promovieron dos investigaciones paralelas entre el Maiz Colorado Don Amilcar
FaCA y su sucesor el Maiz Negro del Comahue, que aun estd en proceso de
investigacion por parte de la Técnica Universitaria en Gastronomia Florencia Jara.

Como dato extra desconocido hasta el momento se realizd la determinacion
bromatoldgica del porcentaje de humedad de la harina de Maiz Colorado agroecoldgico
Don Amilcar FaCA, su procedimiento se encuentra en el Anexo.

En resumen, el maiz es un cereal muy versétil y nutritivo, que ha sido cultivado
por la humanidad durante miles de afios, puede ser utilizado en una amplia variedad de
productos alimenticios y no alimenticios, como la produccion de etanol, plasticos,
biocombustibles, entre otros. Pero sin embargo, es de amplio conocimiento que el maiz
también ha sido objeto de controversias en cuanto a su impacto ambiental y las formas
en que se desarrolla.

El uso excesivo de pesticidas y fertilizantes bajo el sistema de monocultivo tiene
efectos negativos sobre el suelo y el agua, y su produccion a gran escala estd asociada a
la deforestacion y la pérdida de biodiversidad, suméandole las producciones de
subproductos o derivados, el principal es el JMAF (jarabe de maiz de alta fructosa), que
se lo agrega a una amplia gama de productos procesados debido a sus propiedades a
nivel productivo entre las que se destacan su intenso sabor dulce y su bajo costo a
niveles industriales.

En el siguiente apartado se dara cuenta del trabajo de campo y sus resultados,
teniendo como eje la investigacion gastronémica del Maiz Colorado Patagonico
agroecoldgico Don Amilcar FaCA que tiene como ética la integracion de una soberania

alimentaria, tanto para el ser humano como para el ecosistema en el que se produce.
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Maiz Colorado Don Amilcar FaCA

Debido a que las semillas de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA son una
variedad de polinizacién libre, como se ha explicado anteriormente, con su cultivo y
multiplicidad, se puso a consideracion de los agricultores su introduccion como cultivo
de cereal colorado agroecoldgico en la region de la Norpatagonia. El factor que la hace
una especie interesante, es su plasticidad ante distintos manejos y su adaptabilidad a
diferentes condiciones edafocliméticas®.

Esta variedad de Maiz Colorado no estd modificado genéticamente, no posee
proteccion alguna contra el ataque de insectos o resistencias a herbicidas post
emergentes. Su éxito productivo estd asociado a un correcto manejo del cultivo, en
especial en aquellos puntos donde se pueden presentar problemas que provoquen
pérdidas de plantas, poco desarrollo radicular, debilidad de los tallos o algin agente
geogréfico que dificulte su crecimiento.

Existen 7 plagas que flagelan a todo tipo de maiz en sus diferentes variedades,
pero el Maiz Colorado, Don Amilcar FaCA, tiene una probada resistencia natural a una
de esas plagas (Verdile, 2020), la isoca de la espiga’ (SENASICA. 2021), traduciéndose
en una ventaja para el Maiz Colorado Don Amilcar FaCA, porque no se tiene la
necesidad de emplear agrotéxicos para su control, disminuyendo notoriamente los
costos econdmicos y ambientales. Esto puede resultar importante ya que tiende a
favorecer un manejo agroecologico, que puede ser beneficioso por el bajo uso de
agroquimicos en esquemas productivos pequefios y medianos.

Otro valor agregado estd determinado por un mayor porcentaje en la
concentracion de proteina bruta, incrementando asi el contenido de amino&cidos

esenciales. Asi lo plasma el siguiente informe adjuntado del laboratorio de evaluacion

® Las condiciones edafoclimaticas se refieren a caracteristicas, tanto de clima como del suelo, que se
presentan en diversas zonas geograficas.
° Ref.: Gusano cogollero Spodoptera frugiperda (J.E. Smith) (Lepidoptera: Noctuidae).
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de forrajes del INTA BORDENAVE vy el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca

de la Republica Argentina.
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Se visualiza en color naranja el porcentaje de P.B. (Proteina Bruta) que
el grano de la variedad agroecoldgica de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA
posee un 10,75%, en contraposicion con un grano hibrido genérico que lo
constituye un 8,79% de proteina bruta. Este indice es una caracteristica valiosa a
resaltar y promocionar. La diferencia de los porcentajes ya habia sido evaluada,
con anterioridad a la investigacion para consumo humano, cuando los
productores vieron un crecimiento y mayor aporte proteico en sus animales.

(Rodolfo Jara y Lano Mufioz. 2022. op cit).
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Cultivo Norpatagonico del Maiz Colorado Don Amilcar FaCA

La palabra “calidad” aplicada al maiz es una propiedad multifacética y
estd determinada por diversos factores. Algunos de estos factores, como el clima
y el suelo, son inmodificables. Sin embargo, es posible la modificacion en otros
como el manejo y transporte poscosecha, para mejorar las practicas culturales y
asi conservar o al menos mantener los niveles de calidad del grano.

En forma general podemos decir que el maiz; si bien es un cultivo
exigente en agua, temperatura, fertilidad del suelo y luz solar; aprovecha y
transforma en forma efectiva las condiciones ambientales favorables,
traduciéndose en un alto rendimiento.

En general todos los maices requieren de temperaturas minimas para
germinar, de 12° a 15° en el suelo tomados a unos 10 cm de profundidad, por lo
tanto nada se obtiene con sembrar con mucha anticipacion, si no se tienen
condiciones minimas de temperatura en el suelo.

Las temperaturas para la fase de siembra de emergencia son mucho mas
favorables en fechas tardias que en fechas tempranas. Para esta zona de la
Norpatagonia la emergencia se da en mas de 15 dias en fechas de principios de
noviembre, mientras que en fechas de siembra de fines de noviembre principio
de diciembre la misma se da en 4 dias. También en fechas tardias los cultivos
emergen mucho mas uniformes que en fechas de siembra temprana.
Posteriormente los requerimientos de temperatura para el desarrollo de la planta
son de 15° a 28° C. (Verdile, 2022).

La madurez o desarrollo del grano se produce por acumulacion de calor.
La temperatura critica de crecimiento es de 9,7 grados. Para determinar la

temperatura acumulada se usa el siguiente método: Temperatura Maxima +
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Temperatura Minima dividido 2 es = a la Temperatura media, por ejemplo 9,7
°C = valor caldrico o lo que es lo mismo Unidades de Calor (U.C). (Verdile,
2023).

Estas U.C. se calculan todos los dias siendo las sumatorias el valor que
debe alcanzarse para la madurez de una determinada variedad. Pongamos como
ejemplos de una variedad que necesite para llegar a su madurez en 1121 U.Cy
que la unidades de calor (U.C.) en promedio diariamente sea de 11,8 (T.max=
28°C + T.min = 15°C= 43°/2= 21,5 — 9,7°C = 11,8 U.C.). Por lo tanto esa
variedad de maiz es de 95 dias.

Cuando las temperaturas superan los 32°- 33° C y la humedad ambiente
es baja existen problemas de fecundacion ya que el polen se ve afectado. En
estas condiciones hay que asegurarse de que el suelo se encuentre con buen
tenor de humedad.

La duracion de estas etapas depende de la variedad del grano, asi como
de la temperatura. Considerando lo anterior, la época de siembra en la
Norpatagonia argentina que mejor se adapta a las exigencias del Maiz Colorado
Don Amilcar FaCA es a partir de fines de octubre, especificamente el 10 de
noviembre el momento de la siembra mas adecuado para la variedad de Maiz
Colorado Don Amilcar FaCA siendo esta una variedad de ciclo corto. (Verdile,
2023).

El rendimiento promedio de semillas de maiz hibridas en cuanto a la
cosecha gruesa en la campafia 2022/2023 en el territorio Argentino segun el
“Informe Semanal de Estimaciones Agricolas de la Secretaria de Agricultura
Ganaderia y Pesca” fue de 78 qq/ha, lo equivalente a 7.800 kg por hectarea.

En contrapartida, los rendimientos de las semillas de Maiz Colorado Don
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Amilcar FaCA, no hibridas y de cultivo agroecolégico, result6 en el Alto Valle
con un rendimiento que oscila entre los 9.500 kg. a 11.000 kg. por hectarea
(Verdile, 2020), con un manejo adecuado en cuanto a control de malezas,
densidad de siembra y abastecimiento de agua. Por otra parte, esta especie se

cultiva, en general, como cualquier otra variedad de maiz.
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Distribucion del Maiz Colorado Don Amilcar FaCA en la Norpatagonia

La imagen N°4 representa puntualmente el panorama geografico de los

lugares donde se plant6 el Maiz Colorado Don Amilcar FaCA, en el transcurso

de esta investigacion (2019 — 2023), ubicados en la Norpatagonia Argentina.

Imagen N° 4 - Mapa Norpatagénico marcado las ciudades de cultivo y trabajo

gastronémico con Maiz Colorado Don Amilcar FaCA.

QNELO 5,
Rio Colorado *

Rio Neuquen

%5, /
[/

-/ Rio Limay

. VILLA EL CHOGON |

Rio Negro

Fuente:

elaboracion propia. 2021.

La semilla de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA Illegd a cultivarse y

reproducirse de la mano de los/las trabajadores/as de la tierra en diferentes ubicaciones

geograficas rurales comprendidas en

lo largo de la Norpatagonia Argentina,

perteneciendo ellas a las ciudades de: Cinco Saltos; Contralmirante Cordero; Mainqué;

Senillosa; Vista Alegre; General Fernandez Oro contemplando geograficamente sus

zonas rurales y la fertilidad de sus valles.
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La onda expansiva de la divulgacion y multiplicacién llegé al punto de exceder
los limites de este estudio y formar parte de la red colectiva, siendo prueba de ello la
llegada de semillas de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA con pruebas exitosas, en las
ciudades de Chascomus, Tres Arroyos y Provincia de Buenos Aires.

El resguardo de las semillas nativas en Rio Negro cuenta con referentes en
General Roca de la Red Latinoamericana de resguardo e intercambio de semillas
nativas denominadas Semillas Soberanas. El objetivo es recuperar las semillas nativas y
criollas, ademéas de motivar a las personas a ser guardianes de éstas. A través de esta
accion se recupera la diversidad que se ha ido perdiendo con el objetivo de que las
personas tengan un libre acceso a las semillas a través del intercambio y contribuir a
fortalecer el amor por los frutos de la tierra. (Rodriguez Rey, 2023).

Las semillas nativas y criollas son el patrimonio de los pueblos, es el legado que
le dejamos a nuestros hijos/as, con el objetivo de intercambiar semillas para que las
personas puedan obtener su soberania alimentaria a través de estas, puedan cultivar sus
propios alimentos, procesarlos, intercambiar, venderlos, activando las economias
locales.

Repensando a las economias locales como nicho de mercado especifico y
basandose desde la mirada productiva, la incorporacion de un ingrediente y todos los
subproductos de posible elaboracion, en la gastronomia regional se orienta a la
visibilizacion y revalorizacion de la soberania alimentaria con denominacion de origen.
Para dimensionar el alcance real de los productos agroecologicos regionales de la
Norpatagonia se realizé un sondeo de mercado, tomando como referencia entrevistas
personales a especialistas en el rubro (herboristerias / centros naturales), que se

circunscribio a la disponibilidad geografica.
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Es por ello que, dentro de los pilares fundamentales de la produccién de Maiz
Colorado Don Amilcar FaCA, se destaca su forma de cultivo agroecolégico de
pequefios y medianos productores destinados a la venta y distribucion local,
realizandose a través de bolsones. La oferta se basa en bolsones o combos de 5 kg. de
frutas y verduras agroecoldgicas de estacion.

Otra manera de comercializacion utilizada para el fomento de la economia
circular, es el sistema de cuotas 0 membresia a estas agrupaciones agroecolégicas, el
cual se realiza abonando una cuota fija 0 una membrecia mensual, asegurando un
bolsén o caja combinando de los alimentos frescos de temporada todas las semanas. De
esta manera se busca asegurar que el stock o volumen de produccién, ya posea
destinatarios al momento de la recoleccién minimizando asi los desechos y las pérdidas
por descomposicion. Cabe destacar que los alimentos de produccién agroecoldgica son
frescos por lo que poseen una vida Util corta.

No obstante, no es la Unica decision que se toma en torno a los cultivos, las
tecnoldgicas y la comercializacion, ya que se realizan formas paralelas con parcelas de
cultivos complementarios. Esto quiere decir, que no son espacios completos de un solo
monocultivo, sino que se busca la implementacion, especifica, de plantaciones
combinadas, teniendo en cuenta los requerimientos del suelo y el mejoramiento del
mismo, para promover el desarrollo de la milpa y beneficiar la relacion simbidtica.

Al tratarse de semillas de produccion agroecoldgica y organica, parte de los
cultivos son destinados a la multiplicacion de la misma semilla, dejandolos realizar el
ciclo completo de crecimiento, para luego realizar la extraccion y acondicionamiento de

las semillas para un correcto almacenamiento.
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Cocinando con Maiz Colorado Don Amilcar FaCA

La alimentacién es cultura. Descubriendo el nuevo sabor regional.

Entre lo que un ser humano requiere nutricionalmente y a lo que puede acceder,
existe una delgada linea, situacion en la que se encuentra la mayor parte de la
poblacion. Los requerimientos son influenciados por mdultiples factores, como la
publicidad engafiosa y el marketing de los medios hegemonicos predominantes a lo
largo de la vida. En esa fina linea se encuentran las realidades de gran parte de la
poblacion, que influenciados por el consumo de ultra procesados en cantidades diarias,
éstos pasaron a ser parte naturalizada de su performance alimentaria, dejando de lado un
estilo de vida saludable.

La voragine® ha llevado al consumo de alimentos empaquetados e
industrializados que aportan cierta seguridad alimenticia y agilizan los tiempos de los
consumidores/as; sin embargo, no completan los requerimientos nutricionales
necesarios. Destacando de este patron de consumo el exceso de los principales
ingredientes polémicos como lo son: la sal y el azlcar, teniendo estos un alto poder
adictivo y distorsionando la percepcién gustativa de los alimentos a ingerir.

Bajo el mismo paradigma, lo que ofrece la industria alimentaria como accesible
a los pueblos latinoamericanos son ultra procesados de calidad muy baja, con agregados
de aditivos, la mayoria con origen artificial y escasos de nutrientes necesarios para un
equilibrado desarrollo del cuerpo fisico.

Frente a la produccion masiva de alimentos por parte de la industria y el
monocultivo, en una época donde un tercio de los alimentos cultivados se desperdician
0 se pierden (Elizabeth Royte. National Geographic. 2017) y en la misma realidad

donde el 9,8% de la poblacién mundial estd en situacion de hambruna y malnutricién

19 Definicién RAE: Remolino impetuoso que hacen en algunos parajes las aguas del mar, de los rios o de
los lagos. (palabra polisémica utilizada como modismo espafiol, sinénimo de velocidad).
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(Informe de las Naciones Unidas. 2021) se busca, desde una mirada y accionar
agroecologico, replantear a los consumidores como eslabones conscientes de su ingesta.

En el primer contacto con el Maiz Colorado Don Amilcar FaCA, no se habia
contemplado la existencia de un trabajo como este, sin embargo a continuacion se
detallardn los procedimientos y técnicas desarrolladas con el grano en diferentes
presentaciones de molienda y adaptaciones gastrondmicas, destinadas al consumo
humano. Conformando alternativas ricas, tanto dulces como saladas para todo tipo de
consumidores/ras, incluyendo caracteristicas Sin TACC vy facil adaptaciones
vegetarianas/veganas. Ademas, se hace teniendo como destino el curioso paladar de
personas capaces de percibir la palatabilidad de un sabor nuevo.

Cocinar rico, incorporar ingredientes nuevos a la ingesta diaria, conocer el valor
agregado, vivenciar el impacto en la salud como en la economia regional, dar lugar a
nuevas formas de alimentacion soberana... son habitos posibles en tanto podamos ser
capaces de redefinir nuestras elecciones de ingesta de productos no industrializados por
productos locales, caseros y organicos. Para darle impulsos a los habitados
anteriormente mencionados, es necesaria la contribucion de politicas soberanas para
una alimentacion sana, segura y accesible; como asi también ampliar los conocimientos
culinarios, reconocer la temporalidad y caracteristicas (frutas y verduras) propias de los
alimentos no procesados, conocer otras propuesta econdmicas; desintoxicar y re-educar
los paladares. En otras palabras, transformar habitos de consumidores zombis a seres

humanos conscientes de su alimentacion.
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Pruebas gastrondmicas realizadas con Maiz Colorado Don Amilcar FaCA

A continuacion se comparte el conocimiento obtenidos luego de las instancias
de pruebas de coccién de los granos de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA, siendo
realizadas en abundante medio liquido en ollas de acero inoxidable por conduccion y
conveccion, trabajando con diferentes tipos de moliendas del grano: grano entero, grano
partido y harina.

Se comienza seleccionando una cantidad aproximada de 500 grs., realizando un
lavado unas 4 veces con abundante agua fria para eliminar todos los residuos que
contiene el grano.

La coccion se realiza colocando el maiz en una olla con abundante agua fria (de
4 a 5 litros) a fuego medio. Como precaucion se recomienda el agregado de agua a
media coccion para que los granos cuenten con gran superficie de exposicion al liquido
evitando asi que se peguen.

El grano entero posee un tiempo de coccién en hervor con abundante agua de 4
horas en ebullicion, quedando en un punto intermedio de coccién. En olla a presion, con
abundante agua, igualmente, el tiempo de coccién se reduce a 3 horas, para llegar a un

punto de ternura.
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Imagen N° 5 - Coccidn de granos de maiz Don Amilcar FaCA

L

Fuente: elaboracion propia.2020.

Debido a la dureza de su grano, los utensilios hogarefios como
multiprocesadoras, molinos de granos o minipimers, no poseen la potencia necesaria
para realizar una molienda entera del grano, solo realizan una leve fragmentacion de los
mismos.

El grano que se encuentra partido con una semi molienda, es decir, grano
partido, posee una coccion a partir de agua fria durante 1 hora aproximadamente a
fuego fuerte en abundante liquido. Es necesario, a destacar en este punto, que la coccion
requiere revolver constantemente debido al gran poder espesante de este grano una vez
molido, debido a la fragmentacion del germen que contiene en su interior la mayor
cantidad de hidratos de carbono complejos con gran poder espesante. Esta caracteristica
o0 cualidad puede cuantificarse en la relacion de 1 en 10 o sus equivalentes, en otras
palabras, 10grs. de harina de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA permiten espesar 100

ml. de liquido en promedio.
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Dentro de esta instancia experimental también se realizaron moliendas con el
grano de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA ya cocido, en este caso los utensilios
hogarefios realizan una buena molienda como se puede observar en la siguiente imagen:
Imagen N° 6 - Molienda piloto de granos cocidos de Maiz Colorado Don Amilcar

FaCA

Fuente: Elaboracion propia. 2020

Esta molienda con el grano ya cocido se puede utilizar para el consumo directo
como ingrediente en otras elaboraciones, aunque cabe destacar que fue unas de las
opciones experimentales evaluadas a descartar ya que a términos gastronémicos
requiere mucho tiempo de coccion, siendo muy inviable su aplicacién en cocinas tanto
hogarefias como profesionales.

Debido a esto, las siguientes etapas se enfocaron en la aplicacién gastronémica
viable del producto ya con valor agregado poscosecha: la harina de Maiz agroecolégico

Colorado Don Amilcar FaCA.
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Harina de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA

Ingrediente Norpatagénico

La molienda para la obtencion de harina de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA
se realizo en las instalaciones de la chacra N°389 en Mainque, Rio Negro. El productor
Abel GoOmez, elaborador de la harina de maiz agroecoldgica para tacos La
Bienaventurada brindd, muy amablemente, para este estudio su espacio contando con
un molino industrial que posee una zaranda de 0,8mm para la obtencion de una

molienda fina como harina y con un poder de procesamiento de 50 kg/hora.

Imagen N° 7 - Molino industrial forrajero.

Fuente: elaboracion propia. 2022.

El proceso de molienda Unica se realizo en 3 partes:
e Acondicionamiento del grano: consiste en la separacion de los granos y los
pequefios fragmentos de residuos pos cosecha y desgranamiento de las

mazorcas. Se realiza por gravedad a través de aire impulsado contra los granos.
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Al ser méas livianos los residuos y los granos mas densos, los mismos caen abajo

por su peso Y las particulas mas volatiles se dispersan en el aire.

Imagen N° 8 — Elementos utilizados para la limpieza de grano de Maiz Colorado Don

Amilcar FaCA.

Fuente: elaboracion propia.2022.

e Molienda: Colocando un minimo de 2 kilos de granos hasta un maximo de 10 kg
en la boca superior del molino, con la potencia de sus 4 cuchillas moviles y la
zaranda de 0,8 mm tritura los granos otorgando como producto por la boca

inferior una molienda fina de harina.
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Fuente: elaboracion propia. 2022.

e Fraccionamiento y reserva de la harina: colocando un recipiente debajo de la
boca inferior del molino se recolecta la harina, al tratarse de una moderada
cantidad se ayuda a una mejor recoleccion con una varilla metélica en forma de
L.

Imagen N° 10 - Recoleccion de la harina de maiz colorado Don Amilcar FaCA

Fuente: elaboracién propia.2022.
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Cabe destacar que estos procedimientos fueron realizados a escala artesanal con
una cantidad moderada de materia prima brindada amablemente para este estudio. De
desarrollarse la molienda con la totalidad de kilos obtenidos por hectérea, se deberan
realizar reajustes y mejoras de adaptacion al volumen a elaborar con los requerimientos
necesarios.

Las normativas en caso de comercializacién se encuentran establecidas en la
reglamentacion vigente de rotulacion plasmada en el Capitulo V, Anexo I, Resolucién
gme n° 26/03 bajo el nombre de “REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR PARA
ROTULACION DE ALIMENTOS ENVASADOS” del Cédigo Alimentario Argentino

(CAA) vigente al 2024.
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Recetario

Sabor Norpatagénico'*

Luego de varias instancias de ajustes en recetas y procedimientos, se obtuvieron
las siguientes recetas listas para incorporar a nivel hogarefio y/o gastronoémico, siendo
una posibilidad factible la integracidon de un nuevo ingrediente a nuestra alimentacion y
salud, suplantando a las harinas ultra refinadas de trigo que mayormente se consume
por la poblacion. Destacando que no posee gluten y tiene adaptabilidad para
complementarse con harinas alternativas.

Es por ello que las siguientes recetas son el aporte académico a una causa mayor
como la soberania alimentaria, por las ansias de que el pueblo pueda conocer y disfrutar
de los sabores de los frutos de su tierras; por todo ello y mas, se desea que las semillas
del Maiz Colorado Don Amilcar FaCA sigan multiplicAndose y no desaparezca ante los
monocultivos hibridos.

Receta N°1 - Salsa

e Salsa Blanca de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA Sin TACC

» Ingredientes: 30 grs de manteca o aceites vegetales
300ml de leche de vaca o leche vegetal
30grs de harina de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA *
Una pizca de sal, pimienta y nuez moscada
* Este volumen puede estar compuesto por la combinacién con otras harinas. Una
posible modificacién es: 15grs. harina Maiz Don Amilcar Faca + 15 grs. harina de maiz

blanco nixtamalizado “La Bienaventurada” para una textura mas cremosa.

" Todas las recetas, pruebas y procedimientos fueron realizadas y aprobadas por la Técnica Univ.
Gastronémica Victoria Camila Espul.
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Imagen N° 11 - Collage de fotografias del proceso a realizar para salsa blanca de Maiz

Colorado Don Amilcar FaCA.

Fuente: Elaboracién propia. 2022.

> Procedimiento paso a paso: Previamente preparar los ingredientes y utensilios

requeridos (mise en place).

Paso 1: Colocar en un recipiente la leche con sal, pimienta y nuez moscada. Calentar a
fuego medio/bajo, sin que llegue a romper el hervor.

Paso 2: En una cacerola, fundir la materia grasa a fuego corona. Luego verter en forma
de lluvia la harina de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA o mezcla de harinas
previamente integradas. Cocinar a fuego medio/bajo por 5 minutos, revolviendo
constantemente para integrar los ingredientes, hasta que comience a despegarse de las
paredes internas. Ante la duda retirar al ver el contorno de la mezcla (Roux) en tonos
tostados.

Paso 3: Verter de a poco en forma de hilo la leche caliente, revolviendo constantemente
con un batidor manual o eléctrico. Cocinar de 5 a 7 minutos a fuego bajo sin dejar de
revolver o hasta que la salsa tenga el punto de espesor deseado.

Paso 4: Servir o utilizar en el momento. De no ser asi, reservar en refrigeracion. En ese

caso, cambiar la salsa de recipiente y resguardar en contacto con papel de nilén

55



cubriendo toda la superficie. La reserva en refrigeracion no debe superar los 3 dias sin
uso.

Receta N°2 — Dulce

e Budin de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA

» Ingredientes: 500 cc de leche de vaca o vegetales
100 grs de azucar o 60 grs de miel
150 grs de harina de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA
4 huevos chicos o0 5 grandes
1 cucharada de Esencia de vainilla

Opcional a agregar: 1 cucharita de canela y 100 grs. pasas de uvas.

Imagen N° 12 - Mise en place del Budin de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA

Fuente: Elaboracion propia. 2022,

> Procedimiento: Previamente preparar los ingredientes y utensilios a utilizar (mise en
place).

Paso 1: Integrar la leche, azlcar y esencia de vainilla.

Paso 2: Verter en una cacerola, llevar a fuego corona/bajo agregando suavemente la

harina de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA.
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Paso 3: Cocinar en fuego corona durante 10 minutos revolviendo constantemente hasta
espesar.

Paso 4: Retirar del fuego, verter la mezcla en un recipiente y agregar los huevos,
previamente cascados individualmente. Homogeneizar con batidor eléctrico o manual.
Paso 5: Caramelizar una budinera.

Paso 6: Verter la mezcla en el molde de preferencia y colocar a bafio maria en un horno
medio (180°C) de 30 a 40 minutos.

Paso 7: Dejar enfriar, desmoldar y disfrutar.

Imagen N° 13 - Collage de fotografias del proceso para elaborar el budin de maiz

colorado Don Amilcar FaCA.

Fuente: Elaboracion propia. 2022.
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Imagen N° 14 - Collage de fotografias del proceso para finalizar el Budin de Maiz

Colorado Don Amilcar FaCA.

Fuente: Elaboracién propia. 2022.

Receta N° 3 — Panificados
e Pan para hamburguesa de 3 maices — Sin TACC — En molde
» Ingredientes:130 grs. Harina de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA
130 grs. harina maiz amarillo nixtamalizado “La Bienaventurada”*
130 grs. Harina maiz blanco nixtamalizado “La Bienaventurada”*
10 grs. de levadura seca 0 5 grs. de levadura fresca
5 grs. de sal
20 ml. de aceite 0 manteca
5 grs. de azucar
1 huevo o 70 ml. de leche o agua tibia
*El equivalente al peso de estas dos harinas, puede reemplazarse por la harina de

preferencia o alternativas.
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Imagen N° 15 - Collage de fotografias del proceso de elaboracion de pan de

hamburguesa en molde Sin TACC.

Fuente: Elaboracion propia. 2022.

> Procedimiento:

Paso 1: Batir (batidora / procesadora / batidor de mano) huevo, aceite, con el agregado
de la levadura y el azdcar.

Paso 2: Agregar todos los ingredientes secos restantes: las harinas. Continuar batiendo
hasta integrar todo. Para que resulte una masa semi liquida con aspecto arenoso, agregar
agua de ser necesario.

Paso 3: Tapar con nilon y dejar leudar 20 minutos.

Paso 4. Aceitar los moldes redondos nimero 10 o 12, llenarlos % de mezcla, dejar
leudar 10 minutos.

Paso 5: Cocinar en horno precalentado (180°C) durante 15 minutos.

Paso 6: Dejar enfriar, y desmoldar cuidadosamente.
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Todas las recetas elaboradas anteriormente con este tipo de harina son para ser
consumidas in situ o antes de 3 dias, asegurando a los consumidores su frescura. No
poseen conservantes ni aditivos agregados en su molienda, siendo adaptables con la
sustitucion de ingredientes a variantes vegetarianas y/o veganas.

Las elaboraciones que incorporen harina de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA,
sin acompafiamiento de harinas con gluten, se secan rapidamente en el ambiente, por lo
que se recuerda que siempre al elaborarlas deben ser reservadas y debidamente

envueltas.
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Técnica Ancestral

Nixtamalizacion de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA

Investigando sobre los diferentes procesos por lo que atraviesa el maiz, se
encontro el concepto de nixtamalizacion. Indagando sus origenes y aplicaciones se llego
a la pagina oficial del Centro Internacional de Mejoramiento de Maiz y Trigo, en
adelante mencionado como CIMMYT.

Segin esta fuente “La nixtamalizacion es un proceso tradicional de
preparacion del maiz en el que los granos secos se cuecen y se sumergen en una
solucién alcalina, generalmente de agua y cal alimentaria (hidroxido de calcio).
Después de eso, el maiz se escurre y se enjuaga para quitar la cubierta exterior del
grano (pericarpio) y se muele para producir una masa que forma la base de numerosos
productos alimenticios, incluidas las tortillas y los tamales.” (Emma Orchardson,
CIMMYT, 2021).

El proceso original consiste en cinco pasos, que se han realizado para
comprobar su versatilidad y resultados. En primer lugar se desgrana la mazorca, luego
se lavan los granos en abundante agua, para quitarle restos de polvo y otros agentes.
Paralelamente, en un recipiente apto para el fuego, se disuelven 20 grs. de cal
alimentaria (hidroxido de calcio) en 4 litros de agua a temperatura ambiente, cuando no
se encuentren grumos incorporar 1 kilo de granos de Maiz Colorado Don Amilcar
FaCA. Como tercer paso, llevar todo a fuego corona, sin dejar de revolver, hasta romper
el hervor y, en ese momento, continuar la coccién hasta que los granos estén hinchados.
Se observard como se va desprendiendo el pericarpio, que flotara en el liquido. Se
retirard del fuego, se colocard en un colador bajo abundante corriente de agua que,
mientras se va enjuagando, se hara friccion manualmente para eliminar el pericarpio

que no se haya desprendido y los restos de cal.
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Imagen N° 16 - Collage de fotografias del proceso de nixtamalizacion de maiz colorado

Don Amilcar FaCA.

Fuente: Elaboracion propia. 2022.

Con los granos recién nixtamalizados, se procede al machacamiento de los
mismos. Nuestros antepasados utilizaban morteros, molcajetes o piedras, actualmente
podemos reemplazarlo por mixer o multiprocesadoras, dando como resultado la
formacion de una pasta amarillenta, la cual se puede utilizar para diversas
preparaciones. Si a la pasta formada la hago esfera y la estiro finamente para luego
cocinarla 5 minutos de cada lado, se obtendran las famosas tortillas.

Una version nunca antes realizada combinando un bocado tradicional arabe
como lo es el falafel (filfil)'? con Maiz Colorado Don Amilcar FaCA nixtamalizado,
estos se pueden realizar procesando los granos de maiz nixtamalizado junto con
garbanzos crudos (previamente hidratados), sal, ajo y perejil o cilandro fresco, para

luego formar pequefias esferas y darles una coccién en fritura hasta dorar.

12 Traduccién de la palabra 4rabe Ji ! 3 de la cual proviene Falafel.
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Imagen N° 17 - Izquierda: Pasta formada con granos de Maiz Colorado Don Amilcar

FaCAy garbanzos. - Derecha: esferas formadas con la pasta previo a la coccion.

Fuente: Elaboracion propia. 2022.

Esta practica ancestral no era azarosa, los que la realizaban conocian sus
beneficios. Al cocinar el maiz, en un procedimiento térmico, la solucién alcalina
provoca cambios estructurales en el grano; su composicion quimica y su valor
nutricional varian cambiando sus propiedades funcionales. Segiin el CIMMYT “la
eliminacién del pericarpio conduce a una reduccién de la fibra soluble, mientras que el
proceso de coccion con cal conduce a un aumento del contenido de calcio. El proceso
también conduce a la gelatinizacion parcial del almidén, la desnaturalizacién parcial
de las proteinas, en la que las proteinas presentes en el grano se vuelven insolubles, y
una disminucion parcial del &cido fitico.” (Emma Orchardson, 2021), que repercutira
en una mejor digestion y absorcion de los nutrientes por parte del organismo. Estas
modificaciones, a nivel nutricional, traen consigo beneficios como:

- Mayor aporte de calcio, mayor biodisponibilidad de la vitamina B3, mayor
biodisponibilidad del hierro disminuyendo el riesgo de anemia, mayor contenido

de almiddn resistente que sirve como fuente de fibra dietaria.
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Durante la aplicacion del proceso se van evidenciando cambios macroscopicos,
el més evidente el color del grano que varia su tonalidad de anaranjados claros a
anaranjados oscuros mas intensos; seguido por el cambio de aroma que se puede
percibir como el inicio de un estado de fermentacion.

Los cambios estructurales internos se manifestardn a nivel paladar, es decir,
cambiaran si se utiliza harina nixtamalizada o sin este tratamiento previo a la molienda.
En la primera, a nivel gustativo se podré percibir sensaciones mas suaves; mientras que
en la segunda, se identificara la textura arenosa de la harina si previa nixtamalizacion.
Para notar estos cambios, a nivel micro y macroscopicos, primero se debe probar
elaboraciones con la harina de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA, en ambas versiones
(sin nixtamalizacion y con nixtamalizacion) y siendo siempre el ingrediente a destacar.
Ademas, segun el CIMMYT la nixtamalizacion ayuda a controlar la actividad
microbioldgica y, por lo tanto, aumenta la vida Gtil de los subproductos alimenticios
realizados, lo que genera ingresos y oportunidades de mercado para las comunidades

agroecoldgicas en areas no industrializadas.
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Posibilidad de harinas agroecolégicas en comercios locales

En el Anexo I se puede ver el modelo y despliegue de las entrevistas realizadas.
Las duefias de comercios, categorizados como herboristerias, amablemente dispusieron
de su tiempo para compartir su experiencia en la venta de harinas alternativas.

Las duefias otorgan la sabiduria de afios de experiencia en un mercado
especifico, con puntos de venta y expendio en el rubro herboristerias/centros saludables,
en la localidad de Villa Regina con una amplia gama de productos variados.

De ellas se desprenden los siguientes resultados:

e Que el nimero de consumidores habituales de productos naturales, es decir no
industrializados, presenta un paulatino incremento mayor luego del aislamiento
por la pandemia de Covid 19.

¢ Que la disponibilidad de harinas agroecol6gicas alternativas no tiene lugar en la
oferta porque no hay preventistas que acerquen esta opcion.

e Que la gestion de stock de los locales naturistas se lleva a cabo con compras a
granel en grandes ciudades fuera de la Norpatagonia debido a la accesibilidad de
precios mas bajos y al desconocimiento de la existencia de productores locales.

e Que no existe un punto de encuentro entre el mercado tradicional (local
comercial) y los productores que promocionan sus productos en puntos de venta
no tradicionales (ferias regionales) que fomentan la economia circular.

e Que el consumo de harinas de maiz, no de trigo ni leguminosas, es solicitado
por nuevos residentes, en su mayoria, foraneos.

e Que los consumidores, en ocasiones, desisten de su consumo por desconocer los
usos gastrondmicos y los beneficios nutricionales de estas harinas alternativas,

por creer que actian como las harinas comunes (trigo) al momento de cocinar.
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e Que las producciones locales carecen de certificaciones y registros, lo que limita
a los negocios a comprar.
Es posible la insercion en la performance alimentaria en los consumidores de
Villa Regina, siempre y cuando se potencie el conocimiento y uso de este tipo de

harina, siguiendo las normas alimentarias establecidas en el CAA.
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Conclusiones

En cuanto al consumo diario de ultraprocesados, cuanto mas se globalizan méas
nos alejan de lo natural. Un producto industrializado queda fuera de su geografia, se
exponen a tratamientos ultraprocesados, perdiendo la mayoria de los nutrientes que
puedan aportar a nuestro organismo. Bajo los parametros, antes mencionados, podemos
caracterizar dos grandes grupos: los alimentos desestacionalizados y los alimentos
deslocalizados. Esos dos procesos no se dan por separado, todos los alimentos
industrializados sufren la desestacionalizacion que les permite conservarse y que
pueden ser consumidos en cualquier época del afio y sufren la deslocalizacion por ser
trasladados de la produccion de alimentos a territorios (generalmente otros paises),
buscando menores costos.

Los patrones alimentarios han migrado del consumo de alimentos frescos y
comidas caseras al consumo de productos ultraprocesados™®  (Organizacion
Panamericana de la Salud, 2015), relacionado con mayores niveles de ingesta de
energia, grasas, azucares e insuficientes niveles de frutas, hortalizas y fibra, con efectos
negativos sobre la salud. Esta migracion afecta no solo la salud, sino también la
alimentacion tradicional, autdctona y sustentable, provocando dafio a las economias
regionales y también al medio ambiente.

Si bien la oferta actual de alimentos es mayor que antes, la capacidad de acceso
a los productos nutricionalmente mas adecuados difiere segun los niveles de ingreso, la

ubicacion geografica y otros factores socioeconomicos, como ya vimos.

13 Clasificacion realizada bajo el Sistema NOVA de clasificacion de alimento. El sistema NOVA agrupa
los alimentos segln la naturaleza, la finalidad y el grado de procesamiento. Comprendiendo cuatro
grupos:

1. Alimentos sin procesar 0 minimamente procesados;

2. Ingredientes culinarios procesados;

3. Alimentos procesados, y

4. Productos ultraprocesados.



Comprender todo lo que implica la alimentacion desde esta Optica es
fundamental para la toma de decisiones en materia de politicas publicas y para la
consecucion de la Seguridad y Soberania Alimentaria.

En conclusion, luego de todo lo expuesto queda por rescatar que gracias a las
primeras investigaciones, hoy poseemos otra alternativa saludable, local, sustentable y
econdmica para ampliar nuestras opciones nutricionales, no solo por el alimento en si,
sino también por el bagaje cultural que significa el desarrollo de una semilla en una
zona como la nuestra, con sus diferentes aristas y una tierra que nos permite explorar
mas all& de lo convencional.

Las semillas son la primera fuente alimentaria, quien pueda controlarlas podra
alimentarse. Conociendo su forma de cultivo, sus nutrientes, sus diferentes procesos de
manipulacion y su aplicacion en la gastronomia ayudaran a la region a resignificar la
soberania alimentaria, aportando valor agregado a la identidad regional.

El Maiz Colorado Don Amilcar FaCA y su harina, es una opcion méas para los
alimentos Sin TACC, aporta antioxidantes por poseer pigmentos carotenoides, cuenta
con mayor porcentaje de proteina bruta respecto al grano de maiz hibrido y un sabor
propio, particular que fluye entre lo dulce y lo clasico del maiz, haciendo que resalte el
sabor en las elaboraciones dulces, resultando un maridaje perfecto con canela y/o pasas
de uvas. Posee un alto poder espesante muy versatil para ser utilizado en preparaciones
en las que se desee modificar la densidad.

Su adquisicion esta al alcance de los habitantes de la norpatagonia o Alto Valle
de Rio Negro y Neuguén contactando a los productores (detallado en las unidades de
relevamiento), lo que garantiza su frescura y rapida ingesta sin necesitar de
intermediarios y altos costos. Su vida util y tiempo de almacenamiento, se extiende a 3

meses sin sufrir alteraciones, teniendo en cuenta una correcta manipulacién y reserva.
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La harina de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA no esta comercializada, pero
queda evidenciado su uso gastrondmico y su viabilidad como alimento para consumo
humano. Para la obtencidn de semillas y apoyar a la reproduccion de este maiz, queda a
disposicion el listado de productores y entidades, quienes poseen acopio y pueden guiar

para su expansion.
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ANEXO
ENTREVISTAS

e El siguiente es un modelo de preguntas, una guia estipulada, para la realizacion
de entrevistas personales a desarrollarse presencialmente en centros saludables/

herboristerias con sus respectivas duefias quienes poseen afios de experiencia.

Entrevista personal y presencial con duefias
de herboristerias en Villa Regina

Preguntas

Nombre y apellido:

Nombre del negocio:

Afios de experiencia en el rubro:

¢ Cudles son los productos que predominan en las ventas?

¢Qué variedad de harinas alternativas tienen en la oferta?

¢Cuanto volumen de harinas alternativas dirias que vendes en un mes? y
&entro de ellas hay alguna agroecolégica y/o de producto regional?

¢Cémo consideras al mercado con respecto a estos productos?

¢Qué modalidad de proveedores dirias que usas?

¢ Las tareas administrativas del negocio las realizas vos personalmente?

Con tantos afios de experiencia en el rubro, ;Cémo dirias que te adaptas a

las tendencias del mercado?

e Transcripcion de las entrevistas realizadas

Entrevista N°1 - 16/07/2023

Nombre: Paula  Apellido: sin especificar
Nombre del negocio: Natura - Categoria: Dietética y herboristeria. Afios de

experiencia en el rubro: 38 afios abierto al publico



P: ¢Cuales son los productos que predominan en las ventas?

R: No sabria decirte bien, lo que pasa es que nosotros tenemos un rubro grande.
Manejamos mucho lo que es hierbas y cereales. Los cereales sin TACC como, por
ejemplo, la avena, es algo que se vende mucho.

P: ;Qué variedad de harinas alternativas tienen en la oferta?

R: Trabajamos todas las harinas sin TACC como para celiacos, harinas integrales,
harinas de sorgo, harinas de garbanzo, harinas de soja, harinas de arroz, de lupin.

P: ¢Cuénto volumen de harinas alternativas dirias que vendes en un mes? y dentro
de ellas ¢Hay alguna agroecoldgica y/o de producto regional?

R: Depende de la época del afio, claro, se vende mas en invierno. No podria decirte
un volumen aproximado, no lo calculamos. No, agroecoldgica no. Si trabajamos una
orgéanica, es la harina de maiz, la que conocemos como polenta amarilla, que viene a
granel, pero sin certificacion sin TACC.

P: ¢Como consideras al mercado con respecto a estos productos?

R: Es un producto de salida pareja. Por ahi lo consume también mas la gente que no
quiere comer harinas blancas, de trigo, pero no es un producto de consumo masivo.
P: En cuanto a proveedores: ;Qué modalidad de proveedores dirias que usas?

R: Compra a granel en los grandes centros, como siempre. Cérdoba y Capital
Federal. P: ¢ Las tareas administrativas del negocio las realizas vos personalmente?
R: Siy con el contador, obvio.

P: Con tantos afios de experiencia en el rubro, ;como dirias que te adaptas a las
tendencias del mercado?

R: Trato de estar siempre al tanto en esas cuestiones. Después de la pandemia hubo
un cambio grande en el cuidado de la alimentacion. Mucha gente se volco mas al

consumo de productos naturales.
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Entrevista N°2 - 17/10/2023

Nombre: Ménica  Apellido: Escorsa

Nombre del negocio: Saludable Patagonia. - Categoria: Dietética y herboristeria.
Afios de experiencia en el rubro: 3 afios abierto al publico.

P: ¢Cuales son los productos que predominan en las ventas?

R: Las harinas sin TACC, por ejemplo, se estan vendiendo un montdn. Las harinas
integrales también.

P: ;Qué variedad de harinas alternativas tienen en la oferta?

R: Muchas, todo lo que son harinas de legumbres, también de pseudocereales y sin
TACC. Bien, harina de porotos blancos, de porotos negros, harina de porotos
colorados, harina de maiz blanco, de centeno, de sorbo, de garbanzos, de trigo
sarraceno, de almendras, de coco, de arroz integral, de arroz comdn, paraguaya, que
es la harina de maiz amarillo, harina de soja, harina de avena, de quinoa, de arveja,
de lentejas.

P: ¢Cuanto volumen de harinas alternativas dirias que vendes en un mes? y dentro
de ellas ¢ hay alguna agroecoldgica y/o de producto regional?

R: No sé cuantos estaria vendiendo en total, pero por mes, capaz que entre 10 a 15
Kg... No, agroecolégica no. Harina o yerba organica solamente.

P: ¢Cdémo consideras al mercado con respecto a estos productos?

R: Bien, va en incremento, aparte la gente se ha tirado mucho a consumir todo lo
natural. Y si, a veces buscan mucho los productos agroecologicos. Lo que pasa es
que algunas veces son mas caros, algunos son muy baratos, pero otros, cuando ya
poseen la certificacion de que es organico, se encarecen un montén y no deberia.

P: ¢Qué modalidad de proveedores dirias que usas?
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R: Todo a granel y productor cercano no, porque acd no hay nada. Entonces, todo
afuera, en Buenos Aires o algunas cosas excepcionales en Neuquén. Compré a
granel, pero en mucha cantidad, sino que voy comprando a medida que vendo, por
ejemplo, compro de a 10 kilos porque generalmente vienen las bolsas por 5Kg.
Entonces voy comprando de a 10 kilos para que sea fresco el producto. Asi, en
cambio lo que es fécula de mandioca, fécula de maiz y harina soja, y harina integral,
eso si lo compro por 25 y 30 kilos o la avena instantanea porque sale un montén.

P: ¢Las tareas administrativas del negocio las realizas vos personalmente? R: Si, a
medida que puedo hago todo yo personalmente.

P: Con tantos afios de experiencia en el rubro, ;Cémo dirias que te adaptas a las
tendencias del mercado?

R: escuchando a los clientes, ellos van pidiendo productos por ahi muy especificos y

una trata de conseguirlos.

Entrevista N°3 - 10/5/2023

Nombre: Catalina  Apellido: Pérez

Nombre del negocio: Reggia - Categoria: dietética y herboristeria. Afios de
experiencia en el rubro: 10 afios abiertos al pablico.

P: ¢Cudles son los productos que predominan en las ventas?

R: TODO lo que no tiene gluten y hierbas naturales.

P: ¢Qué variedad de harinas alternativas tienen en la oferta? R: Muchas, todas las
harinas de legumbres y semillas.

P: ¢Cuanto volumen de harinas alternativas dirias que vendes en un mes? y dentro

de ellas ¢Hay alguna agroecoldgica y/o de producto regional?
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R: Suponete que 10 kilos aproximadamente, como para decirte un nimero. No,
agroecoldgicas no, algunas vienen organicas como la harina de trigo o arroz.

P: ¢Como consideras al mercado con respecto a estos productos?

R: Y es leve el incremento, se notd luego de la pandemia que la gente comenzo a
comprar mas opciones naturistas.

P: (Qué modalidad de proveedores dirias que usas?

R: y busco, porque no todos los distribuidores ya tienen todas las cosas. Todo a
granel o en bultos cerrados. Es que lo regional, lo de acd, es més caro que el que te
viene de Buenos Aires o incluso de lo importado. Te doy un ejemplo: los datiles
vienen mucho mas baratos que los orejones de ciruelas de acd, o las manzanas
cubeteadas, es una fortuna lo que sale o las rodajas y estamos 13 km de donde las
producen.

P: ¢Las tareas administrativas del negocio las realizas vos personalmente? R: Si, si
yo y el contador.

P: Con tantos afios de experiencia en el rubro, ;Cémo dirias que te adaptas a las
tendencias del mercado?

R: Y... La gente mira mucho el doctor Google y entonces ahi aparecen con un
producto que quieren y yo trato de conseguirlo, solo que si es para un solo cliente

directamente no lo traigo porque te tenés que quedar con la mercaderia, si no.
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Regina: estos jovenes
hicieron flan,
hamburguesas, pany
albondigas con maiz
colorado

Es un producto muy sabroso y versatil. Es ideal para incorporar como
harina y su agua de coccion es un poderoso espesante. Lo
experimentaron alumnos de la Facultad de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (UNCo).
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10/20/23, 12:46 AM

Regina: estos jovenes hicieron flan, hamburguesas, pan y albondigas con maiz colorado

victoriarodriguezrey(@gmail.com

Necrolégicas de hoy, viernes 20 de
octubre de 2023

A modo de finalizacion de una de las

materias de primer afio de la carrera Aniversario de Afelo: el desafio de ir
. . o codo a codo con el desarrollo de Vaca
Licenciatura en Gerenciamiento Muerta

Gastronomico, de la Facultad de

¢El «Ruso» Auer tuvo posibilidad de

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos e R e TG

(UNCo), los estudiantes debieron

Y-TEC: «Argentina tiene que apostar a
su sistema de ciencia para garantizar
alimentaria de alcance local. La idea su futuro»

indagar sobre una propuesta

era conocer qué se produce en la region
de la Patagonia norte. Esto se traduce
en identificar productos,
emprendimientos, técnicas, canales de
comunicacion alternativas a los
sistemas industriales y convencionales
de produccion, distribucion,

comercializacién y consumo.

Para esta oportunidad se destaco la
participacion de un grupo de
estudiantes que a partir de conocer el
trabajo de recuperacion del maiz en
esta region elaboraron una serie de
propuestas alimentarias con llamativos

resultados.

https:/Mww._rionegro.com.ar/regina-estos-jovenes-hicieron-flan-hamburguesas-pan-y-albondigas-con-maiz-colorado- 1189876/ 2Mm
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10/20/23, 12:46 AM

Regina: estos jovenes hicieron flan, hamburguesas, pan y albondigas con maiz colorado

Benjamin Carriqueo, Cristian Moreira,
Victoria Espul y Pablo Erice son los
estudiantes que se animaron al desafio
de hacer un tratamiento del maiz
colorado Don Amilcar y lejos de
pensarlo como comida para animales
(actual destino) lo seleccionaron,
hidrataron, hirvieron, pisaron,
molieron, tamizaron, mezclaron e

interrogaron para imaginar su uso.

Flan con gusto a maiz, pan de
hamburguesa amarillo, pan saborizado,
budin, biscuit, albondigas,
hamburguesa libres de TACC y hasta
chicha fueron las deliciosas pruebas.
Seguin sus registros, es un producto
muy sabroso y versatil. Es ideal para
incorporar como harina y su agua de
coccion es un poderoso espesante.
Saben que en marzo podran
encontrarse con su version fresca, de
temporada y ansian hacer humitas con
el maiz colorado. Desean conocer las
propiedades nutricionales. Son

conscientes de la responsabilidad que

https://www.rionegro.com.ar/regina-estos-jovenes-hicieron-flan-hamburguesas-pan-y-albondigas-con-maiz-colorado- 1189876/
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10/20/23, 12:46 AM

Regina: estos jovenes hicieron flan, hamburguesas, pan y albondigas con maiz colorado
tienen como futuros profesionales
vinculados a los alimentos en apoyar la
produccion local y ampliar

culturalmente la dieta.

Detras del cotidiano, habitual y hasta

casi inconsciente acto de alimentarnos
se puede conocer elementos culturales,
economicos, geograficos, historicos,
ambientales que nos atraviesan. Por dar
un ejemplo general y sencillo, el maiz
es fuente de vida material y espiritual
de los pueblos antiguos americanos,
actualmente es uno de los cuatro granos
mas consumidos en el mundo. En
particular, el maiz colorado Don
Amilcar, variedad conocida como Flint,
era materia de exportacion en los

ochenta y hoy esta siendo recuperado

https://www.rionegro.com.ar/regina-estos-jovenes-hicieron-flan-hamburguesas-pan-y-albondigas-con-maiz-colorado- 1189876/
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Regina: estos jovenes hicieron flan, hamburguesas, pan y albondigas con maiz colorado

en manos de pequefios productores en

Patagonia.

Con el simple vinculo con un producto
local, los estudiantes se acercaron al
calendario productivo regional,
conocieron el origen y expansion del
grano, indagaron sobre la grosera
manipulacion genética, experimentaron
la versatilidad para la incorporacion en
la elaboracion de alimentos (dulce,
salado y bebida) y advirtieron la
importancia de promover la variedad
como acto de resistencia frente a la
globalizadora estrategia de

homogenizar paladares.

A continuacion la receta del flan de

maiz colorado

Ingredientes

500 cc de leche fria

100 grs de harina de maiz colorado

https://www.rionegro.com.ar/regina-estos-jovenes-hicieron-flan-hamburguesas-pan-y-albondigas-con-maiz-colorado- 1189876/
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Regina: estos jovenes hicieron flan, hamburguesas, pan y albondigas con maiz colorado

5 huevos

180 grs de azucar

Esencia de vainilla

Caramelo: 250 grs de azucar

Procedimiento

Se hidrata la harina de maiz colorado
con la leche durante media hora. Luego
se le agregan los huevos y el azacar
con unas gotitas de esencia de vainilla.
Todo esto se mezcla con batidor y se
coloca en una flanera con un previo

caramelo.

Para ¢l caramelo se colocan en una
sartén antiadherente el aziicar y sin
revolver, pero moviendo la sartén, se
va mezclando todo hasta lograr el
caramelo. Se vierte en los bordes de la

flanera.
Para la coccion se lleva a bafio maria

en un horno medio-fuerte durante 50

minutos aproximadamente.

Temas

https://www.rionegro.com.ar/regina-estos-jovenes-hicieron-flan-hamburguesas-pan-y-albondigas-con-maiz-colorado- 11898 76/
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10/20/23, 12:46 AM Regina: estos jovenes hicieron flan, hamburguesas, pan y albondigas con maiz colorado

Forma parte de
nuestra comunidad de
lectores

Apoyar el periodismo de calidad es
fundamental para mantener una sociedad
informada y construir una democracia sélida.

C )

Comentarios

https://www.rionegro.com.ar/regina-estos-jovenes-hicieron-flan-hamburguesas-pan-y-albondigas-con-maiz-colorado- 11898 76/
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e Nota N° 2 - Diario Rio Negro — Seccion YO COMO. 10/07/2019. Autora:

Victoria Rodriguez Rey.

w) YO COMO

LUGARES YO ComO

Quiénes estan recuperando el
cultivo del maiz criollo en la
Patagonia norte

Por Victoria Rodriguez Rey.

Para los pueblos antiguos de América, el maiz fue y continda siendo fuente de vida:
es el dios sol, es alimento de las personas, de los animales, es bebida, es elemento
de construccion, es protagonista de ceremonias de curacion, de agradecimiento.
Cada parte de la planta esta vinculada con los periodos vitales, el maiz es riqueza
material v espiritual. Quienes vinieron en busca de oro no advirtieron que la
verdadera riqueza se encontraba en las semillas.
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Desgde que el alimento paso a Ser mercancia y
todo cambio,

Hace miles de 2nos, 2l viejo mundo se dividiz en arroz al este, trigo al oeste, mijov

3 SEMINA UN recurso priva 0y O€ capial también ahi

centeno en los extremos v en esta parte nusva del globo, con apenas unz hilera de
semillas mal adheridas, s= desarrollzba el maiz. El frijol, |z papa, ] tomate, &l 2ji, el
cacao, el aguacate, el caczhuate, la calabaza, 2l maiz fueron los aportes de América
2l mundo que cambiaron para siempre la cartografia alimentaria planstaria.

De las cuatro plantas mas conocidas v consumidas en el mundo, dos de ellas son
aporte del continente americano: la papa v el maiz. Este dltimo v desde la
antigiiedad se planta, cosecha, szlecciona, desgrana, hierve, seca, tuesta, tritura,
prasiona, consume vy guarda.



Dezde que el alimento paso 2 ser mercancia v [z semilla un recurso privado vy d=
capital también zhi todo cambid. A pesar de su actual formula transgénica de
Iaboratorio destinada a ser jarabe de alta fructuosa, el maiz criollo en la Patagonia
norte germina su recuperacion manteniendo viva su identidad y su sabor.

B4 3ctual T0rMULa ransgenica de 1aD0ratond e5ta 0estinaca a Se)21abe ce alta fructucsa
Desde la Facultad de Agronomia de la Universidad Nacional del Comahue y el INTA

se vine trabajando en la seleccion, adaptacidn v divulgacion de semillas varistales,
lograndose 4 predios semilleros: Contralmirante Cordero, Pictin Leufi, Luis Beltran
v Viedma.

Los talleres experimentales que proponen estan integrados por todos los eslabones
del circuito productivo: familias campesinas, quienes cuidan, multiplicany
producen el maiz, instituciones que acompanan dichas produccion, cocineros/as
que realizan diversos tratamientos de lz materia prima v por quienes eligen ese
tipo de alimentos sabiendo la importancia cultural y el poder en cada decision.

Son encuentros de intercambio de experiencias técnicas v del saber popular, donde
se debate la situacion actual v Ia produccion de semillas criollas en la zona.

A medida que simplificamos 12 dieta, gue oejamos CE ElEQT CIVErSIOad OF AUIMENLOs, S va
disminuyendo la biodiversidad del plansta.

Uno de los materiales seleccionados v trabajades en la mesa de junio fue el maiz
colorado Don Amilcar. Variedad conocida como Flint, 52 sembraba
mayoritariamente hasta los Gltimos anos de lz década de 1920 en las zonas
maiceras de |2 pampa himeda, siendo uno de los maices que Argentina exportaba a
Europa, en eso0s afos.

83



Paulatinamente s2 fue reemplazando por semillas hibridas provenientss de
semilleros de EE.UU., de mas altos rendimientos de grano por hectdrea, pero de
menor valor proteico, desplazando hacia areas marginales a las variedades del tipo

colorado Flint, menos rendidores, economicamente hablando, pero de alto valor

proteico.
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&r‘r‘a?z"éi?sféh mas 02 60 Varecaces, 10 MISMO SUCeCe con 13 papa, c'nat-‘- 3|1, poroto.
Si bien |z propussta supermercadista tiends 2 exponer durante todo &l ciclo
productivo la misma paleta d= colores en sus gondolas, sector verduleria, de maiz
existen mas de 60 variedades, lo mismo sucede con la papa, tomate, aji, poroto.

A medida que simplificamoes la dista, que dejamos de elegir diversidad de
alimentos, se va disminuvendo lz bicdiversidad del plansta. Segin la FAQ, enlos
Gltimos cien anos el sstenta v cinco por ciento de las plantas comestibles que se
cultivaban, se perdid. Esto no sélo significa el avance del mercado en nuestras
alacenas, sino la pérdida de |z cultura alimentaria: técnicas de produccion, semillas
criollas, organizacion familiar y social, recetas, intercambios zlrededor del fuego
transformador promotor de una urgente soberania alimentaria.

Mas informacién

Horacio Verdile (Facultad de Ciencias Agrarias, UNCo)

horacioverdile@ faca.uncoma.edu.ar

Miguel Sheridan (INTA)

sheridan miguel @inta.gob.ar
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Porcentaje de humedad de Harina de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA

Segun el CAA a un alimento se le pueden realizar diferentes pruebas para
determinar la seguridad de su consumo, en este trabajo solo se optd por conocer el
porcentaje de humedad de la harina de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA, ya que no
existen de €l datos relevantes en este aspecto.

Como se nombra en el apartado de la metodologia, el porcentaje de humedad en
una harina para consumo humano esta regulada por el CAA, en el Capitulo IX
“ALIMENTOS FARINACEOS - CEREALES, HARINAS Y DERIVADOS” se detalla
como requerimiento para las harinas de maiz no poseer mas del 13,5% de agua a 100-
105°C durante 3 horas.

En el CAA actualmente no se visualiza la categorizacion de harina de maiz
colorado con este tipo de molienda fina; solo se contempla, bajo la denominacion de
harina de maiz en el Articulo 694 (Res 794 del 13/12/1994) del capitulo IX, al Harina
de maiz (o sémola de maiz) para preparar polenta, estableciendo que se rotulara bajo el
nombre de: Harina de Maiz (o Sémola de maiz) para preparar polenta.

Con el objetivo de determinar el porcentaje de humedad de la harina de Maiz
Colorado Don Amilcar FaCA, para sentar precedentes, se fij0 mediante analisis
fisicoquimicos la cantidad porcentual de agua en este nuevo alimento con sabor
norpatagdnico, dato desconocido hasta la realizacién de este trabajo.

La metodologia y procedimientos realizados fueron bajo los lineamientos
profesionales de la técnica bromatoldgica conocida como: Determinacién de humedad
mediante secado en estufa de aire, contando con el espacio y los equipos determinados
para ello (detallados en la lista de materiales utilizados en el siguiente apartado). Las

tareas en las instancias précticas fundamentales de la técnica, fueron realizadas en las
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instalaciones del laboratorio de la FACTA de la UNCOma y supervisadas por el Lic.
Manuel Morales, docente de la FACTA y becario del CONICET.

La determinacion de humedad es un pardmetro importante de analizar, ya que la
disposicion de un mayor porcentaje de humedad en los alimentos va a determinar la
multiplicacién rapida de microorganismos.

En el siguiente apartado se detalla el procedimiento especifico de laboratorio;
teniendo en cuenta sus fundamentos, materiales utilizados y los resultados obtenidos.

Determinacién de humedad - Anédlisis fisico quimico de las harinas.

Fundamentos del método: la humedad se determina gravimétricamente,
sometiendo la muestra a estufa de aire caliente a 100°C = 5°C (dependiendo de la
matriz) y presion atmosférica, hasta peso constante y se calcula la humedad por
diferencia de peso. En este caso la matriz son harinas de diferentes cereales, detalladas a
continuacién, se utilizé una temperatura promedio de 120°C. Cada muestra se realizo
por duplicado.

Siglas de referencias:
TO: harina integral de trigo
Co: harina integral de centeno
Ro: harina de semillas de rosa mosqueta
Ma: harina de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA
Materiales utilizados:
8 placas de petri
Estufa de aire marca Dalvo modelo CHRI (220V)
Balanza analitica marca OHAUS modelo AS200
Desecadores con silica gel granular (Absorbentes)

Pinzas metalicas de laboratorio
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Espatulas
Harinas marca Granja de la Pradera: integral de trigo, integral de centeno y de
semillas de rosa mosqueta.
Harina de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA.
Procedimientos:
- Se rotulo y seco 8 placas de petri en estufa de aire durante 1 hora a 105°C,
luego se las llevo a un desecador, durante 30 minutos, para que se enfrien.
- Luego se procedio a pesar, en una balanza analitica, las placas de petri vacias y
se registraron los datos en la tabla 3.1.
- Se pesaron aproximadamente 5 grs. de cada harina, en su correspondiente placa
de petri, fueron llevadas rapidamente a la estufa de aire.
- Se dejaron secar a 120°C durante 1 hora.
- Se retiraron de la estufa de aire para ser llevadas al desecador donde se espero
20 minutos hasta que llegaran a temperatura ambiente.
- Se procedi6 a registrar por primera vez el peso de todas las placas de petri (placa
+ muestra seca) en la tabla N° 3.1.
- Se colocaron nuevamente las placas de petri con la muestra seca en la estufa de

aire a 120°C durante 1 hora.

- Se retiraron de la estufa de aire para ser llevadas a distintos desecadores donde

se esperd 20 minutos hasta que llegaran a temperatura ambiente.

- Se procedio a registrar por segunda vez el peso de todas las placas de petri

(placa + muestra seca) en la tabla N° 3.1
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Imagen N° 18 — Muestras de harinas dentro de la estufa de aire para determinacion de

humedad.
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Fuente: Elaboracion propia. 2023.

Registro de datos

Tabla N° 3.1 — Registro de pesos

Peso placa vacia |Peso muestra|Peso placa +
Muestras (8) original (g) muestra seca (g)

Fuente: Elaboracion propia. 2023.

Calculos vy resultados

Pérdida depeso(g) = (peso

g eso e — peso
placa vacia + p muestira orzgmal) p placa + muestra seca

0 - pérdida de peso (g)
/% Humedad peso muestra original (g) x100




Tabla N° 3.2 — Promedio de humedad de las harinas (%)

Pérdida
de peso Promedio
Muestras |(9) Humedad (%) |humedad (%)

Fuente: Elaboracion propia. 2023.

Se extraen los datos de la harina de Maiz Colorado Don Amilcar FaCA, que son
datos extras experimentales en el presente trabajo, quedando pendiente de realizarlo en
base al promedio de 10 muestras cuando se cuente con el tiempo y los recursos
requeridos. De los respectivos analisis y tablas anteriores se desprende que la harina de
Maiz Colorado Don Amilcar FaCA puede ser incluida y aceptada dentro de los

parametros establecidos en el CAA para consumo humano y comercializacion.
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