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Resumen

Fundamentos: La recopilación de los saberes y sabores de
comidas tradicionales faculta la mantención de la identidad
en las comunidades y los núcleos familiares, permitiendo ser
un aporte para la alimentación saludable. 

Objetivo: Comprender el significado que representan las
comidas tradicionales para un grupo de mujeres adultas
mayores de la provincia de Concepción, Chile.

Métodos: El estudio utilizó el paradigma cualitativo con
enfoque fenomenológico interpretativo de Heidegger. Como
estrategia de recolección de datos, se utilizó la entrevista
semiestructurada. Las respuestas, se codificaron, reagruparon
y analizaron a través de la técnica de análisis de contenido.

Resultados: Las entrevistadas identifican recetas culina-
rias con características que son tradicionales para ellas,
reconociendo ingredientes y formas de preparación que se
han mantenido en el tiempo. Las materias primas utilizadas
son las mismas que recuerdan desde su época de infancia,
aunque se menciona una dificultad en la adquisición de
estos productos, debido al acceso o el costo económico de su
adquisición. Sin embrago, el cambio de ingredientes no es
apreciado como una modificación mayor a la receta más clá-
sica. Otro aspecto importante es la modificación de los sabo-
res en las preparaciones. A lo anterior, los alimentos y prepa-
raciones de antaño eran identificados como más naturales y
por lo mismo, reconocidos como más saludable.

Conclusiones: Las comidas tradicionales permiten entre-
cruzar simbolismos y significados en mujeres adultas mayores,
que favorecen la valoración de la alimentación desde los sabo-
res, formas de preparar e ingredientes utilizados, percibién-
dose como una alternativa para la alimentación saludable.

Palabras clave: Alimentación saludable. Mujeres. Persona
mayor. Comidas.

SIGNIFICANCE OF TRADITIONAL MEALS FOR ELDER
WOMEN IN THE PROVINCE OF CONCEPCION, CHILE

Abstract

Background: Culinary knowledge and tastes of traditional
allows keeping the identity in communities and households,
which in turn could eases a healthy diet. 

Objective: to understand the meaning of traditional
meals for a group of elder women in the province of Concep-
cion, Chile.

Methods: Qualitative research with Heidegger’s interpre-
tative phenomenological approach. As a data collection
strategy, it was used a semi-structured interview. The res-
ponses were codified, regrouped and analyzed through the
content analysis technique.

Results: the interviewed women identified culinary reci-
pes with traditional characteristics, recognizing ingredients
and preparation methods that have been kept in time. Raw
materials used are the same they remembered from their
childhood, although they mention certain difficulties when
trying to acquire those products whether it is hard to access
to them, or because the economic cost of them. The change
on foodstuff is not seen as a major modification to the tra-
ditional recipe. Another aspect told by the participants was
the modification in the taste of the preparations. To the
above, the food and preparations of yesteryear were identi-
fied as more natural and therefore, recognized as healthier.

Conclusions: traditional meals allow to crisscross symbo-
lism and significance in elder women. This show the value of
the feeding process to people of that age group, being per-
ceived as an alternative to keep a healthy diet.
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Introducción

En la actualidad, el 13% de la población global y el
12% de los habitantes de Latinoamérica presentan 60
años o más. En Chile, el Censo realizado en el año 2017,
reconoce que el 16,2% de la población presenta 60 años
o más, proyectando para los años 2025 y 2025 que este
grupo etario expondrá un crecimiento que abarcará el
20 y 25%, respectivamente, de la población nacional1,2.
Esta realidad sociodemográfica conlleva la necesidad de
visualizar una necesidad de transformaciones en todos
los ámbitos de servicios para este grupo etario, inclu-
yendo los sanitarios y en especial, los destinados a man-
tener una adecuada nutrición y alimentación, ya que la
malnutrición, en cualquiera de sus formas, es una de las
mayores complicaciones en salud y calidad de vida que
afectan a las personas mayores3-5. 
Como perfil alimentario del grupo etario, los hombres

mayores consumen un número menor de alimentos con-
siderados como saludables. A lo anterior y a medida que
incrementa la edad, se reconoce una alimentación
menos saludable, situación que no implica diferencias de
género6. Por otra parte, las personas mayores presentan
un elevado consumo de pan, así como de alimentos altos
en grasa. La ingesta de lácteos, carnes, frutas y verduras
es reducida en comparación a las recomendaciones para
su grupo etario7,8. Este comportamiento alimentario del
grupo etario en Chile se ve ratificado en la última
Encuesta Nacional de Salud 2016-2017. Entre sus resul-
tados, se identifica que solo el 18,0% de la población
mayor de 65 años consume agua, 7,8% ingiere pescados
o mariscos, 30,9% consume leguminosas y el 99,4% de
la población participante del grupo etario, come más de
cinco gramos de sal al día9.
Frente a esta realidad alimentaria y la necesidad de

reforzar conductas alimentarias saludables en este grupo
etario, resurgen las comidas tradicionales y en especial, sus
platos típicos, los que permiten entrelazan tradiciones,
remembranzas, historias, técnicas y ambientes que los
hacen únicos10. En su particularidad, los platos típicos no
presentan mayores modificaciones o adaptaciones en el
tiempo en su forma de preparación ni en sus caracteriza-
ciones organolépticas11, y representan valores y significa-
dos que le dan, por una parte, identidad a una comunidad a
la vez que permiten personificar un simbolismo que forta-
lece lazos sociales durante el todo el curso de la vida12, en
especial para las personas mayores, principalmente para
las mujeres, ya que su conocimiento y experiencia de vida
impulsan la trascendencia en la cultura alimentaria de su
núcleo social y comunitario, permitiendo de esta manera
un fortalecimiento de la cultura local y un beneficio que
favorece el mantener o mejorar su calidad de vida13.
Hoy existe una necesidad global de sustentar una

dieta saludable, con implicancias mínimas en el medio
ambiente, pero, sobre todo, que permita a las generacio-
nes lograr una alimentación saludable, a través de la
creación de sistemas alimentarios sostenibles y resilien-
tes como estrategia para la malnutrición en todas sus
formas14. 

Valorando la importancia que presenta la alimenta-
ción como patrimonio cultural inmaterial15 y la necesi-
dad de apreciar y reconocer la cultura alimentaria desde
la mirada y vivencia de agentes claves en la mantención
desde la construcción mental y la memoria colectiva ali-
mentaria como lo son las mujeres adultas mayores16, este
estudio se propone el comprender el significado que
representan las comidas tradicionales para un grupo de
mujeres adultas mayores de la provincia de Concepción,
Chile.

Material y métodos

Para el cumplimiento de sus metas, el estudio utilizó
el paradigma cualitativo con enfoque fenomenológico
interpretativo de Heidegger, el cual permite a los partici-
pantes profundizar en el sentido de su experiencia, desde
el significado de su interés y su comprensión17. Las parti-
cipantes fueron mujeres adultas mayores de algunas
comunas del Gran Concepción (Tomé, Chiguayante,
Penco y Hualpén). El acceso al campo se garantizó a tra-
vés de vínculos entre integrantes del equipo ejecutor y
personas naturales o pertenecientes a grupos de adultos
mayores, lo que propició la consonancia con el diseño
cualitativo.
El tipo de muestreo utilizado fue intencional y se basó

en los criterios de selección del estudio, los que considera-
ban ser mujer, mayor de 60 años, perteneciente a una de
las comunas de la provincia de Concepción, estar encar-
gada de la elaboración de preparaciones culinarias en su
hogar. Todas ellas firmaron el Consentimiento Informado,
en donde se explicitaba su rol en la investigación y su
capacidad de autodeterminación para no seguir partici-
pando en el estudio, sin coerción alguna para la partici-
pante. Por otra parte, la investigación consideró excluir de
la muestra a personas con alteraciones mecánicas o cog-
nitivas que limitaran el discurso, situación que no fue
necesario aplicar por parte del equipo ejecutor. El tamaño
muestral se obtuvo mediante punto de saturación18.
Como datos demográficos, participaron un total de

doce personas, con un promedio de edad de 73,3 años
(DS: 10,1 años; r: 65-90 años; IC 95%: 66,8-79,6). Una
de las entrevistadas (8,3%) presentó estudios superiores
incompletos. El mismo número de participantes (8,3%)
exhibió educación media completa y solo una de ellas
(8,3%) no recibió estudios formales en su infancia. Ade-
más, tres participantes (25%) vivieron su infancia en
zonas rurales de la provincia (tabla I).
La técnica para recoger la información correspondió a

entrevistas del tipo semiestructurada en donde se profun-
dizaba en tres categorías teóricas: las referidas a las técni-
cas culinarias utilizadas para la preparación de platos tra-
dicionales, la incorporación de nuevos alimentos a sus
recetas clásicas y la representación de las preparaciones
culinarias como recursos patrimoniales o tradicionales
para una alimentación saludable (tabla II). Las entrevistas
fueron realizadas en los domicilios particulares de las par-
ticipantes por dos estudiantes de la carrera de Nutrición y
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Dietética de la Universidad Católica de la Santísima Con-
cepción, las que fueron previamente capacitadas para
esta actividad. El intercambio discursivo fue grabado en
equipo digital, utilizando grabadora Philips DVT1150 y
luego fue transcrito por las mismas entrevistadoras.
Para estandarizar el manejo de la información obte-

nida, las respuestas se codificaron desde los conceptos
teóricos definidos por el equipo ejecutor de manera pri-
maria. Esto permitió decantar contenidos e identificar

códigos que fueron leídos e interpretados para ser reco-
dificados y posteriormente examinados a través de la
técnica de análisis de contenidos19.

Resultados

La estructura general de la entrevista en esta investiga-
ción incluía una pregunta de inicio y una de cierre. Para el
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Tabla I
Antecedentes sociodemográficos de mujeres participantes del estudio

Entrevistada Edad Lugar residencia Lugar residencia infancia Nivel
(años) actual (urbano) (urbano o rural) educacional

1 90 Hualpén Urbano Básico incompleto
2 66 Chiguayante Urbano Superior incompleto
3 66 Tomé Urbano Básica incompleta
4 88 Chiguayante Rural Sin educación formal
5 78 Chiguayante Urbano Media incompleta
6 89 Chiguayante Urbano Básica completa
7 65 Tomé Rural Media completa
8 69 Tomé Urbano Media incompleta
9 68 Chiguayante Urbano Básica completa
10 66 Penco Urbano Básica completa
11 68 Tomé Urbano Media incompleta
12 66 Tomé Rural Secundaria completa

Tabla II
Pauta guía de entrevista

Pregunta inicial 
¿Tiene algún significado para Ud. la palabra “Comidas Tradicionales”?
(Dejar que la persona exprese con sus palabras esta definición. Si la desconoce, utilizar el término “patrimonio gastronómico” o pro-
fundizar en su significado: platos culinarios de al menos tres a cuatro generaciones; propia de su familia; que tiene una forma “espe-
cial” para ser preparada y que simbolice entrega de afectos o emociones para ella como fiestas u otra instancia afectiva/familiar, por
ejemplo).

Categoría 1: Identificación de receta culinaria tradicional.
¿Tiene alguna receta culinaria con características tradicionales para Ud.?
(indagar en alguna preparación culinaria que sea patrimonial para esta persona. Profundizar en el tipo de preparación, ingredientes,
como la prepara y si existe una fecha especial en que realiza esta preparación. Por otra parte, ahondar en componentes afectivos
hacia esa receta).

Categoría 2: Incorporación de alimentos en recetas patrimoniales. 
Esta receta en la actualidad, ¿la prepara de la misma forma en que se la enseñaron?
(Solicitar reflexión sobre los ingredientes que componen su receta y la incorporación/eliminación de alimentos. Profundizar en el por
qué se excluyen/incluyen ingredientes).

Categoría 3: Representación de las preparaciones culinarias como recursos tradicionales para una alimentación saludable. 
Este plato característico, ¿Considera Ud. que es saludable?
(Profundizar en respuesta si esta es afirmativa o negativa. ¿Qué es saludable para Ud.? ¿Por qué su preparación culinaria es/no es
saludable para Ud.?).

Pregunta final 
¿Piensa Ud. que, en la actualidad con comidas tradicionales, podemos mejorar nuestra calidad de vida?
(Permitir generar discurso sobre su concepto de comidas tradicionales para una alimentación sana y mejorar de esta manera, su
estado de salud y calidad de vida).
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comienzo de la entrevista, se indagó en el significado del
concepto “patrimonio gastronómico” o las “comidas tra-
dicionales”. Según las entrevistadas este tipo de comidas
corresponde a aquellas que se mantienen en el tiempo,
que son transmitidas de manera intergeneracional y que
aluden a ciertas formas de preparación culinaria. Por otra
parte, se visualiza una oportunidad de alimentación salu-
dable por parte de las participantes, por los beneficios
que estas personas tributan a la forma de preparación,
ingredientes utilizados y trascendencia en el tiempo que
le reconocen a la comida tradicional.

Identificación de receta culinaria tradicional

En el discurso de las participantes se destaca una
valoración especial a una o más de las recetas que se han
mantenido en el tiempo y que les fueron traspasadas por
algunos de sus seres queridos, mayoritariamente del
género femenino, entre las que se destacan las madres o
abuelas de las entrevistadas.
Las participantes reconocen una o más preparaciones

culinarias que comprenden como tradicionales, lo que
están en concordancia con la cocina local de la zona
central de Chile. En el relato, se entremezclan como aná-
logos alimentos y platos típicos, identificando dentro de
estos últimos algunas preparaciones como empanadas,
cazuelas o porotos (frijoles), entre otros. Sobre este
último hallazgo, llama la atención que las leguminosas,
aun siendo un alimento, se les reconoce como prepara-
ción culinaria propiamente tal, como se ejemplifica en
las siguientes citas: “Lo más tradicional son los porotos,
que eso viene hasta hoy día en la generación” (E 10);
“Hacía ensaladas de habas, cazuela de gallina, pan ama-
sado todos los días, verduras de la huerta que teníamos,
tortillas de acelga, porotos granados, empanadas fritas”
(E 9).
Al rememorar recetas culinarias tradicionales, se

detallan no solo el plato típico finalizado, sino que con-
sidera, además, la manera en que eran recolectados o
transformados los alimentos base de las respectivas pre-
paraciones, destacando, por ejemplo, la recolección
directa desde huertas familiares o la elaboración de
harina de trigo desde los molinos propios de la zona:
“No, esas no se compraban, siempre criamos nosotros
avecitas, con mi viejo. Igual, cuando nos casamos, cria-
mos pollos, unos tremendos pollos, criamos hasta patitos
aquí, eso para el consumo de nosotros” (E 11).

Alimentos que son parte de las recetas patrimoniales

Se ha tratado de mantener la manera de elaborar la
receta original, aunque se menciona la dificultad de
incorporar algunos de los ingredientes básicos, ya sea
porque estos no están presentes en la oferta alimentaria
o porque la manera en que se presenta o comercializa,
no es la concebida en la receta patrimonial: “… [la pre-
paro] casi de la misma forma, pero se cambió el ingre-

diente, porque antes era más fácil conseguir el cocha-
yuyo, o sea ahora existe el cochayuyo seco, pero no es
como antes que lo teníamos a la mano, había más o
estaba más a la mano de uno, por el lugar que vivíamos y
ahora lo he reemplazado por carne. Entonces sería por un
tema de la dificultad de obtener el cochayuyo…” (E11).
Esta cita también permite profundizar en una percep-
ción por parte de las mujeres mayores entrevistadas; se
evidencia la convicción de mantener la receta de la
manera en que fue aprendida, aunque uno de los ingre-
dientes base como, por ejemplo, el “cochayuyo” (Durvi-
llaea antárctica) es modificado por “carne” (vacuno),
manteniendo, desde la concepción del relator, la misma
receta.
Asimismo, los sabores de los alimentos contemporá-

neos también son mencionados como diferentes a los
recordados desde las recetas tradicionales, sin que esto
último llegue a ser una limitante en la preparación del
plato: “[sabor de la cazuela] No, porque se encuentra
más desabrida, el pollo igual más desabrido no como el
ave que criaban antes las personas que no se criaban con
tan artificialmente” (E2); “[sabor de la harina de trigo] Sí,
distinto, era más sabroso; eran harinas no tan purificadas
yo creo como ahora; ahora la harina ya no es lo mismo”
(E3).
Otro aspecto relevante en el discurso de las partici-

pantes es la valoración de los alimentos usados antigua-
mente para la elaboración de preparaciones, recono-
ciéndolos como más naturales que los usados en la
actualidad, debido a la percepción de que en épocas
pasadas no se utilizaban agentes químicos: “…por ejem-
plo la manzana: antes uno compraba manzana y siempre
venían picaditas o traían el gusanito y ahora la manzana,
viene sanita. Uno la da vuelta y no le encuentra nin-
guna… nada eso, debido a los mismos químicos que le
agregan. Antes a las verduras y a las frutas no se le agre-
gaban químicos” (E7).

Representación de las preparaciones culinarias como
recursos tradicionales para una alimentación saludable

Se identifica en el discurso de las personas mayores
un significado reflexivo que indica que, a su juicio, las
comidas tradicionales son una alternativa real para el
mantener una alimentación saludable. Esta interpreta-
ción proviene de sus afirmaciones acerca de que cocinar
en casa y utilizar cierto tipo de ingredientes para estas
preparaciones, especialmente leguminosas y verduras,
crean la concepción de que son más saludables y con
esto, están direccionando una mejor calidad de vida y
estado de salud para ellas y su núcleo familiar cercano:
“Bueno la cazuela, siendo bien preparada y desgrasán-
dola un poco obvio, porque lo peligroso dentro de lo que
comemos, las grasas que hay que tratar de sacarlas; la
carbonada también yo pienso que es saludable porque
lleva, por lo menos yo cuando la preparo, le pongo harta
verdura y va con posta, y va incorporada acelga, espi-
naca, apio; o sea, aprovecho de echar lo máximo de ver-
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duras. O los guisos, porque también para mí es una
comida patrimonial el guiso, que también lleva harta ver-
dura, y en el caso mío, el guiso y la carbonada también
son preferente, al menos cuando yo tenía a los hijos más
chicos, por la cantidad de verduras que le ponía (SIC)”
(E2). Esta cita también permite identificar otra manifes-
tación discursiva de las personas entrevistadas, en la que
no solo reconocen de manera asertiva alimentos más
saludables desde un punto de vista nutricional, sino que
también consideran limitar o excluir aquellos alimentos
que aporten nutrientes críticos para la aparición de
patologías crónicas no transmisibles, como es el uso de
grasas de origen animal en sus preparaciones culinarias.
Otro aspecto importante de la complementación

entre las comidas tradicionales y la alimentación salu-
dable es el uso de alimentos procesados y la identifica-
ción en las modificaciones a los métodos de cocción en
este tipo de preparaciones, enjuiciando la reducción del
uso de técnicas de tipo disolventes y minimizando, ade-
más, el uso de líquidos en las mismas preparaciones: “…
había más sopa o con más líquido, las carbonadas, sopa y
ahora prácticamente en algunas partes no se usa la sopa,
ni nada que lleve líquido; se come puro seco y además, no
se sirven ensaladas y antes uno tenía que comer ensa-
lada, cada comida había ensalada y se servía fruta tam-
bién y ahora todo preparado (SIC)” (E7).

Discusión

El estudio centra su importancia en la opinión que
mujeres adultas mayores tienen acerca de las comidas
tradicionales. Analiza el significado que las participan-
tes, desde su propia experiencia, asignan a este tipo de
preparaciones culinarias. Se profundiza también en la
identificación de los platos típicos y en el reconoci-
miento de probables modificaciones que en la actuali-
dad sufrieran las recetas; asimismo, se indaga en una
eventual “conexión” entre estas comidas patrimoniales y
la mantención de una alimentación saludable, así como
un mejoramiento en la calidad de vida. Las comidas tra-
dicionales permiten entretejer significados, valores y
emociones que aproximan a una persona a sus raíces
sociales, familiares y culturales. Las comidas tradiciona-
les constituyen una forma de acercamiento a los aspec-
tos más humanos, que presenta la dualidad de permitir
entregar y recibir afectos, lo que se refleja en una mejor
percepción de la calidad de vida durante el ciclo vital. 
Las mujeres en Chile y el mundo, desde la dimensión

social de género, fueron las encargadas a través del
tiempo de cuidar a la familia y su casa, con una especial
preocupación de la alimentación y por, sobre todo, en la
transmisión intergeneracional de los saberes culinarios
con una marcada presencia femenina de los conoci-
mientos culinarios20, situación que hasta en nuestro
tiempo se mantiene. El estudio dirigido por García-Gon-
zález y cols. en la España actual, describe la mantención
en el país de una identidad femenina al momento de
cocinar y que son ellas las que entregan mayor tiempo y

agrado a realizar esta actividad, en comparación con los
varones21. Esto último se corrobora en la revisión siste-
mática dirigida por Plastow y col. en donde se confirma
la presencia de identidad de género asociada a la ali-
mentación en mujeres adultas mayores, al igual que
similitud étnica y comunitaria en este grupo humano22. 
Las comidas y en especial, sus ingredientes, no deben

comprenderse como inalterables en el tiempo. Por el
contrario, estas se “adaptan” a la disponibilidad y dina-
mismo cultural. En la revisión dirigida por Hernández-
Ramírez23, se direcciona a esta situación, mencionando
el cuestionamiento a la inmutabilidad del patrimonio
gastronómico, ya que, si bien una preparación culinaria
puede mantener su nombre a través del tiempo, la forma
de preparación o el acceso a los alimentos favorece una
reestructuración continua de alimentos, procesos y sig-
nificancias, aunque se observa o interpreta como una
receta que no se ha modificado en el tiempo. Esto último
es registrado desde el relato de nuestras participantes,
quienes indican que algunas recetas típicas, desde su
nombre popular, han presentado cambios especialmente
de ingredientes o en las técnicas de preparación, sin
embargo, esta situación no es considerado relevante por
las entrevistadas. Esto último debe conducir a una mayor
reflexión desde una mirada salubrista, ya que la modifi-
cación de ciertos ingredientes básicos de una prepara-
ción podrían ser, por ejemplo, un factor protector en la
salud de una persona mayor si se modifica el uso de
materia grasa de origen animal por aceites de origen
vegetal, indicación habitual en los agentes de salud con
orientación a la nutrición y la dietética cuando se pro-
fundiza en una alimentación saludable, pero este plato,
ahora más saludable, ¿sigue siendo una comida patrimo-
nial? Es una pregunta compleja de responder, aunque el
estudio realizado por Guerrero y cols.24 profundiza sobre
la innovación de los alimentos clásicos para comidas
tradicionales de diversos países europeos. Los autores
refieren que, según la opinión de participantes, “nada es
nuevo para siempre” y que, para tradiciones ancestrales,
la validez de lo nuevo es temporal. 
Otro aspecto mencionado en el relato de las perso-

nas mayores es la percepción de modificaciones en el
sabor de las preparaciones. Esta modificación organo-
léptica la vinculan al uso de alimentos contemporá-
neos, los que son comprendidos como de menor valor
sápido en comparación a los ingredientes tradicionales
de las recetas originales. Estos resultados son similares
a los encontrados por Muñoz y cols. en población
adulta mayor de México, la que menciona que la
comida en su infancia era considerada más “sabrosa”,
por las técnicas de preparación y también, por los
ingredientes utilizados25. Cárdenas, desde la antropolo-
gía de la alimentación¸ profundiza en esta temática26.
El sabor no solo presenta un cometido biológico en el
ser humano, también representa un rol sociocultural,
desde la construcción temporo espacial dependiente de
los sujetos y su cultura. Permite, además, expresar una
identidad cultural, comprendiendo de esta manera las
tradiciones sociales27. 
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Las comidas tradicionales permiten exhibir una apre-
ciación positiva de los alimentos patrimoniales, refor-
zada por la familiaridad, la disponibilidad y lo natural
con que se les identifica28. En relación con esto mismo, el
estudio de Álvarez y cols., desarrollado en Chiapas,
México29 analizó, entre otras temáticas, la alimentación
en tres generaciones. A partir de este estudio, describe
que los abuelos en zonas rurales consumían materias
primas autocultivadas y animales de granja, situación
que se modificó en diez años, al incluir en la dieta habi-
tual alimentos procesados. La aceptación de este tipo de
alimentos incrementó de manera exponencial, hasta
consumir una diversidad de alimentos de alta densidad
energética. Desde un punto de vista nutricional, las
comidas tradicionales se caracterizan por presentar un
mayor aporte de fibra dietaria, vitaminas, minerales y
compuestos bioactivos30, puesto que el ingrediente
patrimonial clásico es de origen vegetal. Un ejemplo de
esto último es lo descrito por Solís y cols., también en
Chiapas, México31, en donde los autores profundizan en
las prácticas culinarias y (re)conocen de la diversidad
local de verduras silvestres y la mantención en su uso, lo
que permite considerarlas como favorecedores o promo-
tores de una alimentación saludable.
Al centrar el análisis del relato de las participantes en lo

referido a los ingredientes de sus preparaciones y su cali-
dad nutricional, se puede identificar un correcto reconoci-
miento entre alimentos vegetales como “saludables” y
aquellos aportadores de grasas de origen animal, que
podrían afectar su estado de salud, aun cuando este riesgo
no limita el consumo o preparación por parte de las entre-
vistadas. La identificación adecuada por parte de personas
mayores de alimentos considerados típicamente como
saludables es reconocido en el estudio realizado por Tron-
coso y cols. en personas mayores en Chile32; en este tra-
bajo se alude a la valoración de las comidas tradicionales
como aquellas saludables y que permiten de esta manera
mejorar su calidad de vida y salud. Sin embargo, futuras
investigaciones deberán profundizar en por qué los ingre-
dientes de ciertos platos no se modifican, aunque se reco-
nozca que su utilización podría afectar la calidad de vida.
Estamos en una etapa de valoración de las comidas

tradicionales, con reconocimiento de sus productos y
lugares de preparación lo que ha permitido fortalecer su
patrimonización. No obstante, no solo los aspectos
socioculturales deben ser considerados por los salubris-
tas; también debemos reconocer las orientaciones que
entrega la Organización Mundial de la Salud (OMS) para
los años 2019-202333 en el 13º Programa General de Tra-
bajo (PGT), referido a la reducción de sal/sodio y, en
especial, la suspensión de las grasas trans de producción
industrial en el suministro de alimentos, a través de las
medidas REPLACE (acrónimo del inglés para Review,
Promote, Legislative, Assess, Create and Enforce). Como
medida sugerida, la OMS, además de la eliminación de
grasas trans de la industria alimentaria, recomienda el
uso aceites como alternativa más saludable, pues esto es
posible a nivel global, ejemplo que en la actualidad lo
entregan países más desarrollados34. Esta es una invita-

ción abierta a retomar los saberes y sabores de las perso-
nas mayores, a recopilar las recetas clásicas de las fami-
lias y a mantener la identidad de las comunidades y los
núcleos familiares. Todo ello puede ser un aporte para
mejorar nuestra calidad de vida.
Como conclusiones, las comidas tradicionales son

reconocidas por este grupo de mujeres adultas mayores
como aquellas que han traspasado en el tiempo como
parte de la cultura propia de las comunidades y que per-
miten entrecruzar simbolismos y significados en mujeres
adultas mayores, lo que favorece la valoración de la ali-
mentación, desde los sabores, las formas de preparar y
los ingredientes utilizados. Por otra parte, y como rele-
vancia para la nutrición comunitaria, este grupo de per-
sonas perciben y le entregan a las comidas tradicionales
propiedades saludables, desde los ingredientes utiliza-
dos en las preparaciones culinarias o la forma en que los
platos son preparados, lo que puede ser identificado por
los equipos sanitarios como una alternativa para refor-
zar o mantener una alimentación más saludable a través
de la preparación de comidas tradicionales, lo que con-
lleva un mejor estado de salud y una mejor calidad de
vida en personas de este grupo etario.
El aporte que entregan las mujeres mayores es un tri-

buto a la alimentación, ya que, en nuestra era, son las
que atesoran los saberes que les da la experiencia de una
cultura marcadamente feminizada en temas de cocina.
La recopilación de sus conocimientos en la gastronomía
tradicional no solo es un reconocimiento de manera
individual a la cultura gastronómica de su localidad, sino
también es una contribución a la sabiduría de las comu-
nidades y del país.
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