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La discrimination en lasMujer y sociedad

Una manera modema de cocinar ciencias
' | campo de las ciencias naturales, particularmente

la biologia molecular, es reacio a admitir los cam- 
bios necesarios para alterar el determinismo que 

prevalece en la realidad social y que es sexista, racista y 
androgina. La doctora Bonnie Spanier, cientifica especialista 
en biologia molecular, graduada en la Universidad de Harvard 
y actualmente docente en la Universidad del estado de 
Nueva York, dice que las ciencias naturales se esconden 
bajo el manto de la objetividad para continuar impulsando 
distorsiones de la realidad que continuan perpetrando la dis- 
criminacion contra la mujer.

Segun Spanier, son cuatro los tipos de distorsion comun: 
La adjudicacion de genero a las celulas; la creacion de jerar- 
quias de evolucion, es decir, el ejercicio del control, domi- 
nante/subordinada; heterosexualismo-sexo-homosexualis- 
mo; y sostener la teoria de que las ciencias naturales son 
diferentes de las sociales y que, por lo tanto, no son afecta- 
das por la politica, lo social, cultural, etcetera.

Con respecto al primer punto, las celulas se identifican 
como masculinas y femeninas. Las celulas activas se consi- 
deran masculinas, las pasivas femeninas. Con respecto al 
segundo punto de distorsion, el lenguaje que se utiliza y la 
descripcion cientifica de-la evolucion son sexistas, ya que le 
confieren al DNA en el gen la categoria masculina, es decir, 
la particula que tiene la funcion de controlar es macho. Todo 
lo demas, es decir, la parte controlada, es femenino. Igual- 
mente el nucleo de la celula es masculino, el resto es femeni-

agua durante la coccion, los 
alimentos pierden asi menos 
vitaminas y minerales.

-Hoy el freezer es bas- 
tante comun. Descongelar 
es un problems para las 
amas de casa. £En qu6 ayu- 
da la cocina de microondas?

-Permits descongelar mas 
rapido, evitando que el ali- 
mento se cocine. Determina- 
do el tiempo, la cocina inter- 
namente divide este tiempo 
en cuatro partes iguales. 
Durante la primera le sumi- 
nistra energia al 80%, en la 
segunda al 60%, en la terce- 
ra al 40% y en la cuarta al 
20%. De esa manera evita la 
coccion.

esde que se hizo el 
fuego por primera 
vez, la cocina ha 

sido una de las obligaciones 
de la mujer, mas por la im- contramos en la luz, en las 
posicion de la division del ondas infrarrojas, en la ex- 
trabajo, que por su gusto, posicion solar, en los rayos 
Con excepcion de aquellas x, en una salamandra, en 
que encuentran un placer en una cocina microondas, et- 
esa alquimia casera que es cetera. En cada caso siem- 
el cocinar, para la mayoria pre exists una trasformacion 
es el lado menos grato, si ^e energia proveniente de 
hay alguno, de las tareas do- una fuente. La luz de un ve- 
mesticas. Mas grave aun, lador se produce mediants la 
porque de todos los trabajos energia electrica; el bron- 
de la casa, es el unico insos- 
layable.

El exito de las cocinas de mi
croondas estriba en que han 
revolucionado la manera de

por Marfa Elena Oddone ^

torio iue introducido por 
Litton hace mas de veinte 
ahos. En 1966 se lo aban- 
dono por encontrarlo tec- 
nologicamente obsoleto. 
Nuestras cocinas poseen un 
distribuidor de ondas 
metalico, similar a las aletas 
de un ventilador. En el se re- 
flejan las ondas que ingre- 
san a la cavidad de coccion, 
lograndose que la energia 
llegue a cada punto de la 
misma. Es mas logico hacer 
girar las microondas que ha
cer girar la comida. Por otra 
parte el plato giratorio re
duce el volumen de la cavi
dad y requiere un consume 
electrico mayor.

-En el manual se lee que 
hay diez niveles de coccidn, 
epuede explicar en que con- 
sisten?

-El nivel de coccion es la 
potencia de la cocina. El 
consumo varia con el nivel 
de coccion, por ejemplo, el 
consumo para entibiar es 
apenas el 10% del maximo. 
El magnetron emits una po
tencia de aproximadamente 
650W, esa potencia se regu- 
la para obtener distintos ni
veles de coccion, para ello se 
hace funcionar el magnetron 
en forma intermitente. Cada 
nivel de coccion tiene un 
numero que represents el ni
vel de potencia. Por ejemplo, 
el 4 (bafio Maria) represents 
el 40% del tiempo total.

-c,Qu6 es el sensor?
-A diferencia del homo de 

gas que mide la temperatura 
del aire dentro del mismo, las 
cocinas BGH Litton miden la 
temperatura interna del ali- 
mento por medio de un 
sensor que se inserts en la 
pane mas gruesa del alimen- 
to. En el manual hay una ta- 
bla de tiempos. Por ejemplo 
si la tabla indica 709C para 
un trozo de lomo, la cocina 
se detendra al llegar a los 
70SC. Luego mantiene ca- 
liente el lomo, si asi se de
sea, durante los 60 minutes 
sin que pierda su punto de 
coccion, gusto o sabor.

-t,EI visor de la cocina qu6 
indica en el caso del lomo?

-Se lee el aumento de la 
temperatura de a 2fiC hasta 
alcanzar los 709.

-El aspecto dorado de las 
carnes es muy atrayente, 
ise puede lograr con la mi
croondas?

-Claro que si, para eso te- 
nemos la bandeja doradora 
que es la "asadera”. Existen 
dos tamahos segun los mo- 
delos. La pelicula especial 
en la parte inferior de la ban
deja es la que absorbs las 
microondas, de tal modo que 
la superficie se pone muy 
caliente, permitiendo dorar, 
asar y tostar. Cuando se co- 
loca el alimento sobre la ban- 
dera precalentada con unas 
gotas de aceite, el alimento 
se cocina quedando dorado 
en la superficie caliente de la 
bandeja.

-^Entonces se emplean 
menos grasas?

-Efectivamente, por eso 
esta forma de cocinar resul- 
ta mas sana.

-i,Las microondas destru- 
yen las vitaminas?

-Lo que destruye determi- 
nadas vitaminas es el calor. 
Como en otros muchos ca
ses, el tiempo de coccion se 
acorta en estas cocinas. Las 
vitaminas sensibles al calor, 
por ejemplo la vitamina C, se 
preservan mejor que con 
otras formas de coccion. 
Como no se requiere agregar

ceado de la piel a traves del 
sol, la calidez de un am
bients, quemando lehos; las 
microondas de una cocina 
son producidas por medio de 

cocinar. Lo curioso es que energ[a e|eCtrica, la misma 
las compran los hombres y 
se las regalan a sus espo- 
sas y las sehoras las reci- 
ben con un frfo gracias, sin 
sonreir, pensando que ha- 
brian sido mas felices si en

• La seguridaddel caso del velador. El ter- 
mino onda es generico. 
Puede tener distintas longi
tudes, desde varies kilome
tres hasta milesimas de mi-

, , • , , crones. La cantidad de ve-lugar de una cocina el regalo ces que una onda en partjcu.
hubiera sido una alhaja, un |ar se repite en un segundo, 
tapado de piel o los pasajes es su frecuencia. El termino 
para el Caribe. microonda proviene del he-

Es que el fantasma del co- cho de que la longitud de 
tidiano trabajo de cocinar ha tas ondas es pequeha. Las 
pesado tanto tiempo en la microondas son tan viejas 
vida de la mujer, que resulta COmo el sol, lo nuevo es su 
dificil aceptar una nueva ma
nera de hacerlo. El escepti- 
cismo es logico, sin embargo 
cuando aprenden el meca- 
nismo del nuevo aparato se 
disipan los sombrios pensa- mado magnetron que funcio- 
mientos. Esa caja del na mediante el suministro de 
tamaho de un televisor energia electrica. A diferen- 
pequeho depara la sorpresa 
de poseer todas aquellas vir- 9ue tiene como objetivo lle- 
tudes que jamas soharon Qat a todas direcciqnes, 
quienes no conocieron otra para los fines de la cocina se 
cocina que la de gas. Es con necesita confinar toda la 
seguridad el unico invento energia dentro de la cavidad 
domestico que puede asegu- de coccion de la misma. 
rarse que realmente ayuda a Para dirigir esa energia se 
la mujer, porque le ahorra el aprovecha la propiedad de 
tiempo, ese precioso mate- las microondas de reflejarse 
rial cuya falta la priva de ha- en los metales. Vale decir 
cer tantas otras cosas. que no pueden atravesarlos, 
Como es rapida y limpia, ha "rebotando" contra ellos (pro- 
interesado tambien a los piedad comparable a la de la 
hombres, aunque todavia en luz que se refleja en las su- 
mucha menor medida que a perficies espejadas). Las 
las mujeres, pero dado el ondas se guian mediante un 
facil manejo de la cocina y tubo de paredes metalicas 
teniendo en cuenta la ten- que las obligan a dirigirse a 
dtneia masculina a la co- la salida que desemboca en 
modidad, es posible que la la cavidad de coccion. 
tarea de cocinar sea pronto 
asunto de toda la familia, 
porque hasta los chicos la 
usan. i,Sera la cocina de mi
croondas un paso impor- 
tante para ese compartir la cipiente con agua en una co- 
tarea domestica que tanto cina de gas, el liquido recibe 
pregonan las feministas? calor en forma indirecta. Se 
Por ahora la primera benefi- caliente el liquido. Al calen- 
ciada es la mujer, por algo se calienta al liquido. Al calen- 
empieza. tarse el agua aumenta la

energia de las particulas y 
estas comienzan a moverse 
mas rapido. Si el calor sumi- 

Las microondas se usaron nistrado es suficiente, la ve- 
por primera vez en la locidad de las moleculas 
Segunda Guerra Mundial, sera tal que estas 
cuando Raytheon, una 
pequeha
electronica en las afueras de cion. En la cocina de mi- 
Boston, Massachusetts, croondas, se fuerza unafric- 
empezo a producir magne- cion rapidisima de las mole-’ 
trones -pequehos trasmi- culas, generandose asi el 
sores basicos para el recien calor directamente en el ali- 
inventado radar- en gran es- mento y no a traves del re- 
cala. A Percy Spencer, inves- cipiente que lo contiene. En 
tigador de Raytheon, estando ambos cases el resultado es 
de pie frente al radar de mi- el mismo, e! tiempo es menor 
croondas que emitia un fuer- en la microondas.
te zumbido, se le derritio un ----------------------- T--------------
caramelo que traia dentro del • Su funcionamiento y 
bolsillo. luvo entonces la sususos 
inspiracion de enfocar las 
microondas hacia unos gra- 
nos de maiz y en un memen
to se cocinaron. En 1947, de microondas BGH Litton, 
Raytheon habia lanzado al EIP solicito a la instructora 
mercado un homo, muy dife- de la empresa Graciela Kelly 
rente a los de hoy. mas precisiones sobre su

Las microondas son un funcionamiento. 
fenomeno cotidiano en nues- -Las cocinas de microon- 
tras vidas. Diariamente con- das de BGH no tienen plato gP 
vivimos con microondas tan- ratorb que poseen otras mar- 
to naturales como genera- cas. £Cu4i es la diferencia? 
das por el hombre. Las en-

-Vamos a tocar un tema 
fundamental, casi podrfa de- 
cirse determinante para deep 
dir la compra de una cocina de 
microondas. £Es peligrosa?

-Es muy importante acla- 
rarlo. Las microondas son 
energia radiante electromag- 
netica; tambien lo son la luz, 
las ondas de radio, las on
das de television, los rayos 
intrarrojos, los ultravioletas, 
los rayos X, los rayos 
cosmicos, etcetera. Cada 
una de esas ondas tienen 
longitudes distintas y fre- 
cuencias distintas, asocia- 
das & estas longitudes. Esto 
quiere decir que existen infi- 
nitas frecuencias que tienen 
asociadas infinitas ondas de 
distintas longitudes y 
enerqias radiantes. Se han 
clariflcado estas energias 
radiantes electromagneticas 
en el "espectro electromag- 
netico' por sus frecuencias. 
Hay dos tipos de energias: la 
ionizante (o peligrosa) y la 
energia no ionizante (o segu- 
ra).

~lCuM es la diferencia?
-Se refiere al efecto de la 

misma sobre el cuerpo hu
mane. La ionizante, al tener 
una elevada frecuencia, des
truye tejidos y produce daho 
acumulativo en el organis- 
mo. En las cocinas se usa la 
energia no ionizante, los 
efectos se reducen a la ge- 
neracion de calor. Es claro 
que dentro de la cavidad de 
coccion hay una potencia 
suficientemente alta como 
para cocinar los alimentos.

-La puerta de la cavidad 
contiene una pantalla me- 
talica de aproximadamente 1 
mm de espesor. i,Qu6 objeti
vo tiene?

-La puerta con la pantalla 
metalica contiene a las mi
croondas y ademas posee 
un triple sistema de seguri
dad que impide que la cocina 
funcione con la puerta abier- 
ta. El magnetron produce la 
energia dentro de la cocina, 
afuera no hay energia de mi
croondas y por lo tanto tam- 
poco hay generacion de ca
lor.

-Se dice que las microon
das pueden producir esterili- 
dad. £Qu6 hay de verdad en 
eso?

-Al estar confinada toda la 
energia dentro de la cocina 
no hay posibilidades de es- 
terilidad. La energia no ioni
zante (segura) es de fre
cuencia mucho menor que la 
luz. Estas radiaciones se 
emplean tambien en el cam
po de las telecomunica- 
ciones y en los radares.

-iAIgun otro dato a tener 
en cuenta?

-Si, la vajilla. Se debe evi- 
tar completamente los me
tales y los materiales que 
contienen metales, aunque 
solo se trate de una decora- 
cion. Se debe emplear vidrio 
o ceramica, o barro.

no.
El determinismo bioldgico que responde al tercer tipo de 

distorsion alega que las cosas son como son porque asi es 
la biologia. La subordinacion de lo femenino a lo masculino 
se da, entonces, como algo natural. Spanier advierte que 
esta aseveracion es totalmente falsa, porque continuamente 
se descubren factores que prueban que los axiomas anterio- 
res son falsos. Con respecto a la distorsion que dice que la 
ciencia es apolitica, el analisis feminista demuestra que las 
investigaciones, el lenguaje y la categorizacion son sexis
tas.

es-

aprovechamiento para la coc
cion de los alimentos. La doctora Barbara McClintock, premio Nobel de Ciencias 

1983, realize importantes trabajos sobre la trasposicion de 
elementos geneticos que fueron ignorados por la comunidad 
cientifica, mas pendiente de la jerarquia entre los elementos 
geneticos que de su igualdad, imprescindible para su tras
posicion. Pese a lo cual fue reivindicada cuando obtuvo el 
Nobel a los 85 ahos.

Los trabajos de la doctora Spanier sobre discriminacion en 
la ciencia llaman a la reflexion. Son datos no conocidos por 
el comun de las personas por tratarse de una disciplina, la 
cientifica, que ocupa en los Estados Unidos solo el 25% de 
mujeres y el 2% de negros, y que no tiene difusion masiva. 
Estos estereotipos sexistas se siguen ensehando en las 
universidades y de esa manera se perpetuan. En este cam
po queda mucho por hacer a las mujeres, sobre todo a las 
cientificas.Q

Las cocinas tienen un ge- 
nerador de microondas lla-

cia de una emisora de radio

Maria Elena Oddone

-Es un tipo de vajilla muy un riesgo, sobre todo para
bonita y muy moderna para__las personas ancianas, los
presentar directamente en la nin°s pequehos y todos 
mesa. Es sin duda alguna aquellos cuyo sistema inmu- 
una verdadera revolucibn en nologico funcione mal. 
la cocina, que las mujeres Cuando se recalienta un pla- 
saben apreciar. ^Es cierto t0. Ia temperatura no alcan- 
que las microondas no ma- za los 65 a 709C requerida 
tan las bacterias? para destruir los germenes

que pueda haber. Por el con- 
-Depende. Se sabe que trario, cuando se cocina en 

las bacterias (salmonellas, la microondas este problema 
listerias, etcetera, sobrevi- no se plantea, pues los ali- 
ven si los alimentos no se mentos alcanzan en su tota- 
calientan a una temperatura. lidad temperaturas superio- 
suficiente. Esto representa res.Q

• Diferencias entre la cocina 
de gas y de microondas

Cuando se coloca un re-

• Nada nuevo bajo el sol

se esca-
paran del liquido, se evapo- 

compahia raran a traves de la ebulli-

Despues de leer el folleto 
informative de las cocinas

-El sistema de plato gira-
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