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Prélogo

a FAO y el Fondo Indigena reconocen que los sistemas
alimentarios de los pueblos indigenas no sélo forman parte
indisoluble de sus formas de vida e identidad, sino que son
claves en la lucha contra el hambre.

Profundamente enraizados en formas de gestion territorial
integrada y en relaciones materiales y simbolicas con la naturaleza,
estos pueblos desarrollaron sistemas alimentarios que conjugan
practicas agricolas, de caza, pesca, recoleccion y pastoreo,
construyendo paradigmas de sostenibilidad entre la produccion y el
consumo. Este tesoro de conocimientos, practicas y formas de vida
son particularmente valiosas cuando precisamente la comunidad
global busca hacer un giro en sus patrones de produccion y
consumo, obligada a enfrentar el doble reto de erradicar el hambre
y construir sistemas alimentarios sostenibles e inclusivos.

En los arios recientes, a pesar de que los pueblos indigenas
originarios han logrado una mayor visibilizacion como sujetos
de derecho, asi como un mayor protagonismo en los procesos
sociopoliticos de la region, también se han visto enfrentados
a una creciente migracion y urbanizacion, a la expansion de
practicas extractivas, y al avance de la frontera agricola bajo el
sistema de agricultura mecanizada, propia del sistema alimentario
industrializado actual que se va generalizando.

Esto ha tenido un efecto enorme sobre las formas de vida de
los pueblos indigenas, ademads de afectar su salud y sus prédcticas
culturales, sometiéndolos a renovadas formas de expropiacion de
sus medios de vida y comprometiendo seriamente la continuidad e
integridad de sus sistemas alimentarios, empujandolos a condiciones
de mayor exclusion, desigualdad e inseguridad alimentaria.

Frente a esta situacion, la FAO ha convertido en una de sus
prioridades el contribuir a potenciar los sistemas de vida de
estos pueblos y promover el reconocimiento y preservacion de
sus conocimientos especializados y patrimonio inmaterial, ya que
pueden aportar soluciones dinamicas a la situacion de vulnerabilidad
e inseguridad alimentaria que los afecta y a la resiliencia de los
bienes y servicios ambientales de los que dependen.
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La recuperacion del concepto de soberania alimentaria reclamado
por los pueblos indigenas proporciona un marco para restaurar
su desarrollo comunitario y reconciliar las injusticias sociales y
ambientales del pasado, en un enfoque intercultural que busca que
tanto los pueblos originarios como las sociedades de las que hoy
forman parte puedan salir beneficiados.

En ese marco, a partir del 2012, la Oficina Regional de la FAO para
America Latina ha organizado una serie de didlogos con diversos
representantes indigenas, junto con el Fondo Indigena, orientados a
construir una agenda comun. Entre los temas acordados se decidio
promover una serie de estudios sobre los sistemas alimentarios de
los pueblos indigenas, su contribucion al logro de la autosuficiencia
alimentaria y a la lucha contra el hambre y la malnutricion en los
paises de la region.

Para cumplir con la agenda acordada, la FAO suscribio un acuerdo
con el Fondo Indigena para la efectivizacion del plan de trabajo,
comprometidas ambas instituciones con el bienestar de los pueblos
indigenas y el desarrollo de politicas publicas que promuevan su
desarrollo con identidad.

La seleccion de los casos de estudio estuvo a cargo de un
grupo consultivo integrado por representantes indigenas de la
region ante el Foro Permanente para las Cuestiones Indigenas de
la ONU, por los representantes de las organizaciones subregionales
de Centroamérica (CICA), la region andina (CAOI), la Amazonia
(COICA), las mujeres indigenas (ECMIA) y el representante indigena
de la region ante el Consejo de Seguridad Alimentaria Mundial
(CSAM).

Recogemos aqui la primera serie de estudios sobre los Sistemas
alimentarios de los pueblos indigenas de Abya Yala: la Amazonia,
el Chaco y territorios costeros e insulares de la region realizados
el ano pasado. Esperamos en este 2014, Afo Internacional de la
Agricultura Familiar, que sea del mayor beneficio.

Estos estudios identifican los sistemas agroalimentarios
tradicionales —vigentes y amenazados— de los pueblos indigenas
de las subregiones consideradas, sus productos emblematicos, los
sistemas productivos y de gestion territorial que los soportan, asi
como los sistemas de conocimientos asociados. Analizan el papel
que juegan en la resiliencia de los medios y estrategias de vida de
los pueblos indigenas involucrados y en su reproduccion material
y cultural propia. Asimismo, identifican las politicas nacionales
que afectan, ya sea positiva o negativamente, su preservacion,
mejoramiento y sostenibilidad, y analizan como estos sistemas
conviven, compiten o dialogan con otros paradigmas presentes en
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sus territorios, concluyendo con algunas propuestas de accion para
fortalecer dichos sistemas.

La metodologia de estudio ha reunido una amplia bibliografia
junto con el trabajo directo en y con las comunidades, integrando
esfuerzos a partir de la formacion de equipos mixtos de investigadores
académicos e indigenas, lo que ha permitido un trabajo simultaneo
de sistematizacion y apropiacion de los resultados.

Esperamos y apostamos por el cuidado, el rescate y el desarrollo
de los sistemas alimentarios de los pueblos indigenas, caminando

fodos juntos hacia la erradicacion del hambre y la pobreza, y un
modelo de desarrollo sostenible e inclusivo.

Santiago, diciembre del 2014

Ratl O. Benitez

Director General Adjunto
Director Regional de la FAO
para América Latina y El Caribe

Carlos Enrique Batzin Chojoj

Presidente del
Fondo para el Desarrollo de los Pueblos
Indigenas de América Latina y el Caribe
- Fondo Indigena -

Myrna Cunningham Kain

Embajadora Especial del Ano Internacional
de la Agricultura Familiar
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EL CONOCIMIENTO DEL LIBRO
DE LA NATURALEZA COMO
CLAVE DE SUPERVIVENCIA DE
LOS PUEBLOS INDIGENAS DE
LA AMAZONIA PERUANA

por Réger Rumrrill



Amazonia peruana

Fuente: Scott Foresman World Atlas (Harper Collins), 1994.
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Resumen

Las tendencias de la economia global y el modelo de
desarrollo en curso, lo dicen los expertos®, se orientan
en el corto y mediano plazo a una mayor concentracion
de la propiedad de la tierra, y de la produccion, distri-
bucion y comercializacion agroalimentaria, asi como a
una economia extractiva basada en la utilizacion inten-
siva de materias primas y recursos naturales. Por estas
y otras razones econdémicas y politicas, la Amazonia,
que contiene el 20 % del agua dulce aun no contami-
nada del planeta, y es depositaria del 9 % del stock
genético mundial, esta y continuara estando sometida
a grandes presiones.

Buena parte de sus riquezas —biodiversidad,
agua, minerales estratégicos y otras— estan en tierras
y territorios de los pueblos indigenas. La defensa de
estos territorios y los derechos indigenas sobre ellos
es fundamental para la preservacion de la naturaleza y
el equilibrio ecoldgico planetario, a mas de la conser-
vacion y herencia de los conocimientos y practicas de
vida y convivencia con la naturaleza.

Es necesaria y posible la construccion de una nue-
va economia en la Amazonia, basada en el manejo y
la reposicion, en el desarrollo de la agroecologia, el et-
no-ecoturismo vy la transformacion de su biodiversidad
en alimentos primordiales y medicinas de alto valor.

* Joseph Stiglitz (1943), Amartya Sen (1933), Paul Krugman, Mi-
chael Porter, Robert Reich y Nouriel Roubini, entre otros.
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Pueblos indigenas de la
Amazonia peruana

a cuenca amazonica sudamericana es una
de las regiones mas biodiversas del plane-
ta Tierra. Solo en el caso de la Amazonia
peruana, los registros especializados di-
cen lo siguiente:

Las 25 mil especies de flora con 3 mil especies
de orquideas, 7.500 especies nativas, 4.400
especies nativas utilizadas por la poblacion,
128 plantas domesticadas, ademds de 3.532
especies de mariposas, 350 especies endémi-
cas, 298 especies de reptiles, 2.000 especies de
peces, 1.806 especies de aves y 333 especies de
anfibios, entre otras riquezas, son el capital
natural para hacer de la Amazonia peruana
la tltima renta estratégica del Pert en el si-
glo XXT o la Tierra Prometida."

Esta diversidad biolégica es el resultado de un
conjunto de factores biofisicos, climaticos, edafolé-
gicos y naturales desarrollados a lo largo de siglos
y milenios. Pero también de las interrelaciones so-
ciales, econémicas y culturales de los pueblos in-
digenas que han interactuado con esta naturaleza
en un proceso de adaptaciéon, manejo, conserva-
cién y uso de esta riqueza natural. Por eso la bio-
diversidad natural esta en relaciéon directa con la
diversidad cultural de los pueblos indigenas que
han habitado antiguamente en los bosques tropi-
cales himedos de la cuenca amazdnica.

La Amazonia se extiende de norte a sur, entre
las Guyanas y Brasil, y de este a oeste, desde el
océano Atlantico hasta la cordillera de los Andes,
una regién natural que abarca territorios de Bra-
sil (en su mayor parte), Colombia, Ecuador, Peru,

TR, Rumrrill (2008).

tupi-guarani, pano vy jibaro-jibaro
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Bolivia, Venezuela, Surinam, Guyana y Guyana
Francesa. Comprende la cuenca mas extensa del
mundo, con 7.165.281 km?. En esta zona se ubica
mas del 56 % de los bosques tropicales de la Tie-
rra, y contiene cerca del 20 % del suministro global
de agua dulce del planeta. El rio Amazonas esta
considerado como el mas largo, caudaloso, ancho y
profundo. Se origina en la cordillera de los Andes
peruanos, en la quebrada de Apacheta, provincia
de Caylloma, en Arequipa.

La poblacién de la cuenca amazédnica se si-
taa a lo largo del rio Amazonas, en las grandes
ciudades como Belém, Manaos, Rio Branco y
Porto Velho en Brasil, Iquitos en Peru, Leticia
en Colombia, Trinidad en Bolivia, Lago Agrio
en Ecuador, Linden en Guyana, Blauwgrond
en Surinam y Ature en Venezuela.

La Amazonia peruana y sus pueblos indigenas

La Amazonia peruana tiene una extension apro-
ximada de 768.000 km?, representando el 60 %
del territorio peruano, donde se diferencia la sel-
va alta (a partir de los 600 msnm) y la selva baja
o llano amazdnico, por debajo de dicha altitud.

Existe un registro de 14 familias etnolin-
glisticas en el Perd (INDEPA, 2009), éstas son
las siguientes en orden alfabético e incluyen las
etnias que las integran: Arawak (culina, asha-
ninka, ashéninka, caquinte, chamicuro, mat-
siguenga, nomatsiguenga, yanesha o amues-
ha, piro o yine y resigaro), Bora-Huitoto (bora,
huitoto, ocaina), Cahuapana (chayahuita, jebe-
ro), Harakmbut (amarakaeri, arasaeri, toyoe-
ri, wachjpaeri), Jibaro-Jibaro (achual, achuar,
awajum, candoshi, jibaro, wampis), Pano (ama-
huaca, capanahua, cashibo-cacataibo, cashina-
hua, mayoruna, matsés, nahua-murunahua,
conibo-shetebo-shipibo, yamihanua), Peba-Ya-
gua (yagua), Kichwa (kichwa del pastaza y del
tigre), Shimaco (urarina), Takana (ese-ejja),
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Tikuna (tikuna), Tukano (orejon, secoya), Tu-
pi-Guarani (kukama-kukamiria), Zaparo (ara-
bela, iquito).

De acuerdo con el Instituto Nacional de Es-
tadistica e Informatica (INEI, 2007), la poblacién
indigena de la Amazonia peruana es de 332.975
habitantes. La distribucion de esta poblacion por
departamento o regidén es como sigue:

Cuadro 1. Poblacién indigena de la Amazonia

peruana

Departamentos | Poblacion | % | Comunidades| %
Loreto 105.900 |31,8 705 39,5
Junin 73.637 | 22,1 238 13,3
Amazonas 52.1563 | 157 254 14,2
Ucayali 40.407 12,1 257 14,4
San Martin 21.416 6,4 90 5

Pasco 16.414 4,9 113 6,3
Cusco 15230 | 4,6 68 3,8
Madre de Dios 4.005 1,2 30 1,7
Huanuco 2.594 0,8 18 1

Cajamarca 988 0,3 9 0,5
Amazonas 231 0,1 4 0,2

Fuente: INEI, 2007.

De acuerdo con el INEI, los arawak tienen la
mayor poblacién, 128.512 habitantes, que repre-
senta el 38,6 % de la poblacién indigena amazo-
nica del Pert; luego estan los jibaro-jibaro, con
79.871, el 24 %, y los pano, con 30.409 habitan-
tes, el 9,1 % de la poblacién indigena.

Los arawak residen desde la antigiiedad en
la selva central del pais, en las regiones de Ju-
nin y Pasco, pero también en Cusco, Ucayali y
Ayacucho, dispersos en un inmenso territorio
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como efecto de las migraciones internas, despla-
zamientos a causa de la guerrilla de los sesenta
y la violencia desatada por Sendero Luminoso a
fines del siglo XX. Los pano, por su lado, habitan
en su mayoria en la regién del Ucayali y en las
cuencas del Purts y el Yurua, en la frontera con
Brasil. Los jibaro estan localizados casi entera-
mente en el departamento o regién Amazonas y
parte en San Martin y Cajamarca.

Las poblaciones indigenas amazoénicas que
mejor resistieron las embestidas y los impactos
de la colonizacién occidental y que, por tanto,
conservaron mejor su cultura, identidad y terri-
torio fueron los pueblos localizados en los valles
inter fluviales (Meggers, 1976). Los arawak y los
jibaro-jibaro confirman la certeza de esta tesis.
Por el contrario, los pueblos indigenas localiza-
dos en las rutas fluviales de penetracién de la co-
lonizacién occidental, si sufrieron gran impacto
de Occidente, con frecuencia devastador. Los tu-
pi-guarani o kukama-kukamiria, y los pano del
Ucayali, son una clara muestra de ello.

Si bien es cierto que algunas de las familias
etnolingliisticas actuales siguen viviendo en sus
antiguos territorios (los arawak y jibaro-jibaro,
en parte), la mayoria de las demas familias se
han visto obligadas a migrar a causa del empo-
brecimiento de sus territorios por la sobreexplo-
tacion de la pesca y la caza, las mega inversiones
hidrocarburiferas, gasiferas y forestales, la mi-
neria aurifera, los neolatifundios de palma acei-
tera para la produccion de biocombustibles, ade-
mas de la implacable presién de la colonizacién
y los desplazamientos forzosos por la guerra con
Ecuador y la guerrilla interna.
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La historia

La familia etnolingtiistica Pano ha ocupado la
cuenca del Ucayali hace mas de un milenio. De
acuerdo con el arquedlogo estadounidense Do-
nald Lathrap (1970) y otros autores, la cuenca
ucayalina, debido principalmente a su riqueza,
ha sido a lo largo de los siglos un espacio estraté-
gico en permanente disputa. Los tupi-guarani y
los arawak se han disputado la posesién y ocupa-
cién de esa riquisima cuenca.

Para el Pera republicano la cuenca ucayali-
na ha tenido y tiene una importancia geopolitica.
La construccién de la carretera «Federico Basa-
dre» (1942), la mas importante via de penetra-
cién a la Amazonia, marca el momento de mayor
consolidacién de la soberania nacional luego del
inestable periodo de fines del siglo XIX y princi-
pios del XX durante el ciclo del caucho, la Hevea
brasilensis, cuando la Amazonia pasa a ser una
pieza estratégica del imperialismo. También lo
fue para Sendero Luminoso, interesado en la
ocupacién estratégica de esta carretera y del
puerto de Pucallpa de la Amazonia.

Las dos mayores riquezas de la cuenca uca-
yalina radican en la biomasa pesquera y fores-
tal. Los hidrdlogos han sefialado reiteradamente
que el rio Ucayali, conocido como Apu Paru por
los pueblos pano, es un rio todavia joven y, por
la misma razén, meandrico como toda cuenca en
formacion. Durante siglos y en los meses de di-
ciembre, enero, febrero y marzo de lluvias dilu-
viales, la poderosa corriente del rio rompe orillas
y terrazas aluviales cortando los meandros y for-
mando lagos o tipishcas. En estos cientos y miles
de tipishcas que el rio ha formado se reproduce
una de las mayores biodiversidades del mundo,
particularmente de peces, avifauna y bosques.



@ % &0 o B T B

wi

Los pano, en particular los afincados en el
alto, medio y bajo Ucayali (los conibo, shipibo y
shetebo), han manejado, conservado y aprovecha-
do estos sistemas lacustres y su enorme riqueza
ictioldgica, creando niveles de riqueza mayores
que en otras regiones de la cuenca amazonica.
Su conocimiento de los ecosistemas riberefios y
fluviales, y su manejo y aprovechamiento de las
pesquerias, han hecho que tengan una cocina con
base en pescados, envueltos en hojas (patarash-
cas), asados o en sopas.

Un proceso de acumulacién originaria con
base en la riqueza natural de la cuenca permiti6
que la familia Pano alcanzara, antes de la pe-
netracién occidental en 1500 y después, uno de
los méas altos niveles de desarrollo econdémico
y cultural entre todos los pueblos de la cuenca
amazonica sudamericana. No solo en la comida
y sus formas de preparacion y conservacion, sino
también en el conocimiento de las plantas (més
de 240 sblo medicinales) y sus practicas de cha-
manismo. (Tournon, 2002.)

Pero sin duda es en la artesania, el tejido,
el bordado y el trabajo en arcilla donde los pano
no tienen parangoén, que es obra principalmente
de las mujeres, mientras los hombres se dedican
a la pesca, la caza y a las actividades agricolas.
Poseen una iconografia basada en grafismos y
estilizaciones que representan a sus totems, cos-
movisiones y mitos fundacionales. En su panteén
estan: la garza blanca y el martin pescador, que
les ayudan a descubrir los bancos de peces; la
boa negra o anaconda, cuya grasa sirve de tra-
tamiento medicinal para curar del enfriamiento,
el mal de pescador; y la Cruz del Sur, el origen y
procedencia de sus padres fundadores.
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Sistemas agroalimentarios
tradicionales

Las tecnologias que hicieron posibles los siste-
mas agroalimentarios de estos pueblos indigenas
son dignas de asombro, tanto para agrénomos
forestales, bidlogos, antropélogos como para his-
toriadores. Entre las tecnologias tradicionales
tenemos:

* El manejo de los bosques y uso del espacio.

*  Roza (desmonte) y quema de la purmao del
monte alto.

*  Diversidad de semillas y arboles.

+ Asociacién y rotacién de cultivos y terrenos.
+  Cultivos de las sachas (montes).

+ Clasificacién de cultivos por tipos de suelos.
*  Manejo de bosques inundados.

*  Manejo altitudinal del territorio.

*  Cultivo de huertos (horticultura).

+  Manejo de plagas y enfermedades.

*  Extraccién de productos no maderables del
monte.

+  Recoleccion de especies forestales y del rio.

Una de las tecnologias que mas ha llama-
do la atencién es la llamada terra preta o yana
allpa. La creacién y utilizacion de este sistema
de produccién de suelos agricolas fértiles permi-
ti6 una agricultura permanente y sostenible de
alta produccién y productividad, haciendo posi-
ble el desarrollo de sociedades mas complejas.
La tierra negra, y su componente esencial, el
carbén vegetal, llamado también «biochar» por
los cientificos, «tiene la caracteristica de no des-
componerse nunca en el suelo y asi retener nu-
trientes organicos por un periodo de tiempo muy
largo, hasta bajo las condiciones de las lluvias
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tropicales de la region. Es a estas caracteristi-
cas en particular que se atribuye la fertilidad
extraordinaria y de gran duracion de estas tie-
rras negras precolombinas», dice Apffel-Mar-
glin (2013).

Otra de las practicas mas generalizadas
usadas por los pueblos indigenas de la cuenca
amazodnica fue y es el policultivo. El policultivo
es la imagen o imitacién de la naturaleza, y, se-
gun las ciencias agronémicas, forestales y biol6-
gicas modernas, esta absolutamente adaptado
a la racionalidad de los ecosistemas tropicales.
En el policultivo se reproduce la concepcién ho-
listica de la naturaleza, la cadena bidtica de la
biodiversidad y el funcionamiento perfecto y ar-
monioso de la Madre Naturaleza, en total con-
traste con el monocultivo, que irrumpe, corta y
fractura la cadena bidtica de la naturaleza. Véa-
se la apertura de inmensas y ricas tierras para
pastizales para ganaderia o siembras de soya,
que en pocos anos se convierten en tierras de-
gradadas y estériles por la lixiviacién y erosién
de los suelos a causa de las lluvias tropicales,
por el uso de agroquimicos que han provocado la
esterilizaciéon de millones de hectareas de sue-
los en el tropico sudamericano.

Una chacra indigena tradicional en la Ama-
zonia, en el pasado y en el presente, semeja un
bosque. La superficie, que casi nunca supera la
hectarea, contiene todas, si no la mayoria de las
especies de plantas que la familia indigena re-
quiere para su alimentacion y salud, tanto como
para la elaboraciéon de sus utensilios y herra-
mientas. El espacio estd poblado de yuca, plata-
no, pijuayo (Bactris gasipaes) y otras palmeras.
Junto a estas especies se siembran las plantas
medicinales de mayor uso. En primer lugar, la
planta maestra, el ayahuasca (Banisteriopsis
caapi), el chiricsanango (Brunfelsia grandiflora
D. Don.), la chacruna (Psychotria viridis), el toé
(Brugmansia suaveolens). En los bordes de la
chacra estan las especies forestales utilizadas
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como material basico de construccién de la ma-
loca, la casa indigena en forma circular, segin
su tiempo circular cosmogoénico.

Como el bosque, la chacra es una arquitec-
tura material y espiritual al mismo tiempo; todo
el manejo de siembra y cosecha esta determina-
do por la naturaleza, la luna, las estaciones, y
también el tiempo sagrado. La chacra es, des-
de la concepcion animista y panteista, el centro
del cosmos. En una chacra indigena tradicional
esta representado el modelo integral de la agro-
ecologia, la agroforesteria y la agrosilvicultura;
es decir, en una sola chacra estan representados
todos los modelos de produccién sostenible, eco-
légica y diversa a la que aspira la agricultura
moderna como antipoda del monocultivo agroin-
dustrial. En el bosque-chacra también crecen
esbeltas espintanas (Malmea subsp.), capironas
(Calycophyllum spruceanum Benth.) y maderas
duras como el huacapu (Minquartia guianensis
Aubl.) para los horcones de la casa.

A tiempo de salvaguardar este sistema, y
atender la demanda del mercado, existen tam-
bién modelos combinados de produccién agroali-
mentaria que recuperan al mismo tiempo el po-
licultivo indigena y la produccién a nivel indus-
trial. Es el modelo de «agricultura consorciada o
asociada», como se le llama en la Amazonia bra-
silefia, principalmente en Porto Belo, que asocia
especies forestales, medicinales y alimenticias.
El modelo de policultivo cosmocéntrico convirtié
a los pueblos indigenas amazénicos en los jardi-
neros de la naturaleza, en los mayores creado-
res de biodiversidad y los grandes conservacio-
nistas de la riqueza natural (Varese, 2004).

Su sistema agroalimentario también inclu-
ye una gran previsién de fenémenos. Los cronis-
tas de los siglos XVII y XVIII, entre ellos el padre
Uriarte, cuentan que los indigenas tupi-guara-
ni o kukama-kukamiria, capturaban tortugas
durante el desove, y las ponian en jaulas, ase-
gurando de este modo carne para después. En
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1807, Francisco Fray Tomas Alcantara, al via-
jar por la regién Ucayali, escribe:

Compite con el caudal de sus aguas con el
Maranion o Amazonas y los innumerables
rios y lagunas que le entran por una u otra
parte de la inmensa Pampa del Sacramento,
cria infinita variedad de peces muy grandes
y de particular gusto, cuales son las gamita-
nas, las doncellas, los peces, los ziingaros y
otros; de los cuales cada uno pesa mds de una
arroba [11,5 kg], y se pescan con tanta faci-
lidad y prontitud, que no cuesta mds trabajo
que el echar el anzuelo, y tirarlo afuera, pues
seguramente se saca alguno de los dichos pes-
cados y los gentiles con sus flechas o fisgas
cogen en media hora pescado para una sema-
na. El mds delicado y sabroso es el paise...
He tenido la curiosidad de medir la longitud
de algunos, y la he hallado de tres varas de
largo, y dos de grueso [1 vara = 0,835 m]. Las
vacas marinas son unos pescados que abun-
dan infinito y tan grandes que pesan cuatro
quintales. Ni es menos abundante la especie
de charapas o tortugas de mas de una vara de
largo y media de ancho... La pesca de dichas
tortugas se hace principalmente en las pla-
yas, adonde salen millares cuando es tiempo
de poner los huevos, y en un instante quedan
aseguradas cuantas quieran cogerse con solo
el trabajo de voltearse de arriba abajo, lue-
go matan los gentiles las que necesitan para
su manutencion, y los demds conducen a sus
charaperas, que son unas pequenas lagunas
formadas a propdsito para conservarlas, y
para que no salgan tienen cerradas con palos
las referidas charaperas. (Tournon, 2002.)

Con los huevos de las tortugas recolectados
en las playas, luego de cocinarlos, las familias
preparaban una pasta o puré aceitoso que se
guardaba en cantaros tapados con hojas de bijau,
hojas que también se utilizan en la actualidad
para hacer patarashcas de pescado y otras apeti-
tosas comidas, como el juane.
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Estas practicas se han olvidado debido en
gran parte a la influencia y la imposicién de una
subcultura asistencialista de los Estados mo-
dernos, cuando mas bien, frente a los severos
impactos del cambio climatico, las alternativas
de mitigacién y adaptacién posibles son precisa-
mente los sistemas agroalimentarios indigenas
y sus viejas practicas de prevision. Earls? men-
ciona por ejemplo lo que él llama «dispersion de
riesgo», como técnica para mitigar y adaptarse a
los impactos del cambio climatico consistente en
sembrar diversos cultivos en igual nimero de pi-
sos ecoldgicos. De ese modo, si un extremo clima-
tico afecta a un piso determinado, con su cultivo
respectivo, los otros se libran del impacto.

Los sistemas agroalimentarios indigenas
amazonicos son integrales, holisticos, cosmocén-
tricos, fundados en complejas y ricas cosmovisio-
nes que rigen la vida presente y futura. La eco-
nomia solidaria es un eje fundamental en el que
gira este sistema.

Un mundo enriquecido por la interaccion de
cada uno de sus elementos, aun de los que
son antitéticos, requiere de un cédigo moral
basado en la reciprocidad. Lo que se toma
tiene que ser retornado en valores similares
o comparables. Un bien, un regalo, un servi-
clo, un recurso que tomo o me es dado, debo
devolverlo en igual forma. [...] La reciproci-
dad excluye absolutamente el concepto y la
prdctica de la acumulacion que es uno de los
pilares en que se sostiene la economia capi-
talista y el neoliberalismo del siglo XXI °.

En este interactuar respetuoso con la natu-
raleza, propio de una concepcién animista, antes

2 Antropdlogo v fisico, autor de un completo y riguroso corpus de
investigacion cientifica, ha estudiado la «Teoria de los sistemas
complejos» y la agricultura precolombina andina. Una de sus con-
tribuciones mas importantes es «Experimentacion agricola en el
Perd precolombino y su factibilidad de empleo. Andenes y came-
llones en el Pert andino. Historia presente y futura».

3. Varese y M. Grofe (2002).
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de utilizar las plantas se realizan ofrendas pi-
diendo a la madre de la planta la curacion.

Los pueblos indigenas conocen la materni-
dad de la naturaleza. Para ellos, algunas plantas
como la lupuna (Ceiba subsp), el pandisho (Ar-
tocarpus altilis), el ayahuasca, el toé, el chiric
sanango (Brunfelsia grandiflora), entre otras,
tienen madre, por lo que establecen una relacion
muy respetuosa con estas plantas consideradas
sagradas, ya sea en el cultivo como en la prepa-
raciéon. Es en esta dimensién invisible, que no
ven los especialistas del «desarrollo», donde se
expresan las fuerzas vitales de las plantas y al-
gunos seres influyen en el mundo visible (Cabie-
ses, 2003; Barclay, 2008; Descola, 1988).

También el aseguramiento de sus sistemas
agroalimentarios esta relacionado con el domi-
nio de estos saberes. Por ejemplo, un buen ca-
zador y un buen pescador deben conocer estas
técnicas y saberes para tener éxito. Un hombre
que no sabe cazar es porque no conoce los «se-
cretos» de la naturaleza.

Aplican técnicas y estrategias tradicionales
en sus cultivos, aprenden los «secretos» de las
plantas y los practican, asi por ejemplo:

* Para que la yuca tenga muchas raices, mien-
tras se siembra el palo de yuca, se debe echar
carbén en las manos.

*  Siembran el arroz en la tierra tipo barro, si
no, no produce.

*  Siembran los mallques de platano antes de
quemar la chacra.

*  No deben banarse el dia en que siembran
la yuca.

*  La mujer que esta menstruando no debe ir
a la chacra porque las plantas sembradas se
secan.
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*  No fumar mientras estan sembrando, porque
el humo del mapacho seca las plantas.

*  No deben comer pescado en patarashca antes
de ir a sembrar.

*  No deben comer lagarto antes de ir a sem-
brar la yuca.

*  No deben sembrar la yuca, el platano o el
maiz en luna verde, porque se secan.

Una de las practicas ancestrales de trans-
formacién y conservacién de alimentos entre los
pano, se realiza con platano maduro. Se cocina
el platano maduro y se lo convierte en una masa
que se guarda en un cantaro. Los comuneros
deslien la masa en agua, fria o caliente, y lo to-
man en cualquier momento del dia. Esta bebida,
conocida también como chapo o pururuca, es el
equivalente del masato de yuca entre los jiba-
ro-jibaro y los kukama-kukamiria.

Tanto el chapo como el masato, asi como la
salazon de paiche y otros pescados, son mues-
tras de la conservacion y transformacion de los
recursos alimentarios indigenas amazoénicos
que, dada su importancia en la alimentacion co-
tidiana, servian y todavia sirven como productos
de intercambio y reciprocidad. Ambos productos
se han incorporado al consumo urbano en las
ciudades amazonicas y se comercializan en los

centros de abastos.

Los conocimientos y practicas de conserva-
cion de alimentos (pescados, coleopteros, repti-
les, carnes de animales silvestres, granos, raices
y frutos), son pues valiosos aportes de los pue-
blos indigenas amazonicos a la transformacion,
conservacion y al intercambio y la comercializa-
cion alimentaria en las sociedades urbanas ama-
zbnicas del siglo XXI.
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Sistemas agroalimentarios
tradicionales vigentes

En el caso de los pano, las comunidades asen-
tadas en las orillas del Ucayali y sus afluentes,
el Aguaytia, el Calleria y el Unini, entre otros,
han visto gravemente erosionados sus sistemas
tradicionales. A lo largo del alto, medio y bajo
Ucayali las comunidades shipibo-conibo-shetebo
han adoptado casi enteramente el monocultivo
de la agricultura no indigena, con cultivos de
una a cinco hectareas de maiz, frijol, mani, pla-
tano, yuca, daledale (Calathea allouia), sacha-
papa (Discorea trifida), cania de azicar y otros
cultivos. Buena parte de la produccion se orienta
a los mercados de las ciudades amazoénicas. Los
pano del alto y medio Ucayali comercializan su
produccién agraria y la crianza de animales me-
nores en Atalaya, Contamana y principalmente
Pucallpa, la capital regional.

Los modelos de produccién, los patrones de
consumo urbano y las ofertas de la industria
alimentaria ejercen una poderosa y casi siem-
pre irresistible influencia, disfrazada de «mo-
dernidad» y «desarrollo». Gran parte de los po-
bladores de las comunidades nativas crian aves
de corral que comercializan para comprar con
ello fideos, azucar, carne de vaca y chancho, y
otros productos de la industria. Un ejemplo ex-
tremo de esto es el caso de las conservas de atin
y otros pescados, que son vendidos para luego
ser comprados en lata.

Las comunidades indigenas pano de las
cuencas de los rios Purts y Yurua, en la frontera
con Brasil, con una menor presion de los patrones
de consumo comercial, conservan en mejor esta-
do sus sistemas agroalimentarios tradicionales,
como los yine, sharanahua, mastanahua y yami-
nahua. En el caso de los jibaro-jibaro, del hinter-
land, en tierra adentro, de acuerdo con la tesis de
Betty Meggers, han sufrido menos el impacto de
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la colonizacién. Sin embargo, desde fines del si-
glo XX, y sobre todo en la primera década del XXI,
la vida de los awajin y wampis?, localizados en el
norte de la Amazonia, en las proximidades de la
frontera con Ecuador, ha sufrido cambios drés-
ticos y con frecuencia irreversibles en los planos
social, politico, econémico y cultural. La conexién
vial ha alcanzado sus tierras, y con ella un flujo
migratorio intenso proveniente de la regién cos-
tera y andina, incrementado exponencialmente
las tasas de deforestacion y la contaminacién en
los rios y lagos con la instalaciéon de megaproyec-
tos hidrocarburiferos y extraccién aurifera, que
sin duda estan provocando y originando cambios
y modificaciones en los sistemas agroalimenta-
rios tradicionales de los jibaro-jibaro®.

Como ocurre con las comunidades pano,
entre las comunidades awajin y wampis, las
mas aisladas y distantes de los centros pobla-
dos como Bagua, Jaén, Chachapoyas y Santa
Maria de Nieva, comunidades localizadas en las
partes altas y remotas de las cuencas de los tri-
butarios de los rios Nieva y Santiago, son las
que han podido conservar todavia sus sistemas
tradicionales agroalimentarios.

Los productos que cultivan actualmente son:

Yuca (Manihot esculenta Crantz). Es un arbusto
temporal de hojas palmadas. Crece aproximada-
mente dos metros. Presenta flores de color blanco
rosaceo. Su fruto es una capsula de forma alarga-
da o eliptica. Con la raiz cocinada y fermentada
se prepara el masato, asi como harina y almidon.

4 Los awajun y wampis se reconocen a s mismos como aénts, los
hombres y mujeres verdaderos, mientras los no indigenas son los
apach, los que vienen de afuera.

5 |os trabajos de campo y el taller efectuado en Santa Maria de
Nieva, la capital de la provincia de Condocarcanqui, el mayor
centro poblado de la Aguarunia, aportan pruebas fehacientes de
estos cambios.
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Cuadro 2. Plantas utiles de la Amazonia

peruana
Por uso Cultivadas | Silvestres
Alimenticias 226 456
Medicinales 1.044
Abono 52 3
Aceites y grasas 25 35
Agro-foresteria 292
Antidoto 19 45
Aromas/perfumes 18 28
Condimento 18 7
Madera y construccion 75 369
Cosmetologia 24 51
Curtientes 8 14
Estimulantes/narcéticos/
alucinégenos 7 5
Etno-veterinaria 10 37
Fibras 27 72
Forraje 50 36
Magia y chamanismo 9 25
Ornamentales 553
Sexo/reproducciéon humana 32 45
Colorantes 36 92
Toxicos 35 72
3.140 1.005 2.135

Fuente:tomado de A. Brack (1993), ligeramente modificado.®

6 TCA. Experiencias agroforestales exitosas en la cuenca
amazonica.
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Cuadro 3. Valor nutricional de la yuca amarilla

Energia 161 Kcal
Proteina 069
Grasa 02g
Carbonhidratos 39,19
Fibra 09¢
Calcio 35 mg
Fosforo 62 mg
Hierro 0,4 mg

Fuente: Instituto Nacional de Salud (Peru) 2009.

Cuadro 4. Valor nutricional de la yuca blanca

Energia 162 Kcal
Proteina 0,89
Grasa 029
Carbohidrato 3939
Fibra 1149
Calcio 25 mg
Fosforo 52 mg
Hierro 0,5mg

Fuente: Instituto Nacional de Salud (Pert) 2009.

Platano verde, inguiri (Musa paradisiaca). Es
una planta herbacea perenne de gran tamano,
posiblemente originaria de Asia meridional. Po-
see vainas floriares que se desarrollan formando
pseudotallos verticales. Sus hojas son de color
verde, con los margenes lisis y las nervaduras pin-
nadas. Cada planta tiene normalmente entre cin-
coy 10 hojas. Presenta flores de color amarillento,
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irregulares. Sus frutos son oblongos, de color ver-
de, dispuestos en hileras o racimos. Es un alimen-
to muy versatil, basico en la alimentacién de los
pueblos amazoénicos. El platano verde se puede
consumir asado, frito, cocinado. Cuando est4 ma-
duro se toma en bebidas y dulces.

Cuadro 5. Valor nutricional de 100 g
de platano verde

Calorias 85 Kcal
Agua 75,79
Proteinas 1.1g
Carbohidratos 22049
Fibras 069
Vitaminas A 190 Ul
B1 0,05 mg
B2 0,06 mg
B6 0,32 mg
Acido nicotinico 0,6 mg
Acido pantoténico 0,2mg
Acido mélico 500 mg
Acido citrico 150 mg
Acido oxalico 6,4 mg
Sodio 1,0 mg
Potasio 420,0 mg
Calcio 8,0 mg
Magnesio 31,0 mg
Hierro 0,7 mg
Cobre 0,2 mg
Fosforo 28,0 mg
Azufre 12,0 mg
Cloro 125,0 mg

Fuente: Instituto Nacional de Salud (Peru) 2009.
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Pijuayo (Bactris gasipaes Kunth). Es una pal-
mera que puede alcanzar los 25 m de altura. Sus
frutos de color naranja, amarillo o rojizo son co-
mestibles y muy valorados en la comida indige-
na, cocinados se prepara el masato de pijuayo.
Sus hojas tiernas o «palmito» son una de las par-
tes del pijuayo mas valoradas, tanto en el merca-
do nacional como internacional.

Maiz (Zea mays). Es una graminea caracteriza-
da por poseer tallos macizos en forma de cana.
Puede alcanzar unos 2,5 m de altura, es origina-
rio del continente americano. Junto con el arroz
y el trigo es uno de los alimentos cultivados mas
importantes de todo el mundo. Del maiz se ob-
tienen bebidas como la chicha, harina para la
elaboracién de tortas, pan y dulce, aceite de uso
alimentario o industrial.

Mani (Arachis hipogea). Es una planta herbacea
de 15 a 70 centimetros de alto, con ramificaciones
desde la base que desarrollan raices cuando tocan
el suelo. Posiblemente es originaria del continen-
te americano, de Brasil, Bolivia o Argentina. Sus
semillas son consumidas crudas, tostadas o coci-
nadas. El mani es una importante fuente de acei-
te vegetal en las zonas tropicales y subtropicales.

Cana de azucar (Saccharum officinarum). Es
una planta erguida que llega a alcanzar los cuatro
metros de altura. Su tallo es de color vino, cilindri-
co, con nudos e intervalos regulares, con una cor-
teza lenosa y una médula esponjosa y dulce, rica
en jugo. Sus hojas son lanceoladas, alcanzando una
longitud de dos metros. Presenta flores que estan
reunidas en grupos de espigas que alcanzan de dos
a cinco centimetros. Su tallo contiene un jugo con
altas cantidades de sacarosa, casi el 46 % del mis-
mo. Ademas de usarse como edulcorante, se emplea
en la elaboracién de numerosos dulces artesanales
y es una de las sustancias mas nutritivas que hay.
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Arroz (Oryza sativa Linnaeus). Es una planta
acuatica con el tallo derecho y empinado, que
alcanza una altura de 1,5 m. Pertenece a la fa-
milia de las gramineas; su fruto es la base de la
dieta de la poblacién mundial. Su uso es basica-
mente alimenticio.

Daledale (Calathea allouia). Es un tubérculo
de la especie oleifera, conocida y cultivada desde
hace mucho tiempo por los pueblos indigenas de
América. Se come cocida, tiene una textura cro-
cante, aun después de largo tiempo de cocinada
es muy apetecible. Se utiliza en la preparacion
de ensaladas y como acompanante de muchos
platos de pescado.

Cuadro 6. Valor nutricional de 100 g de

daledale
Agua 88,049
Valor energético 40,0 Kca
Proteinas 0,59
Grasas 0,89
Carbohidratos 9,09
Fibra 08¢
Ceniza 0,8g
Calcio 15,0 mg
Fosforo 34,0 mg
Fierro 3,1mg
Tiamina 0,04 mg
Riboflavina 0,03 mg
Niacina 0,04
Acido ascérbico 4,0 mg

Fuente: J. Ledn (1987).
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Cacao (Theobroma cacao). El arbol de cacao
es una planta que alcanza una altura media
de seis metros, tiene hojas anchas de hasta 30
cm de longitud, y pequenas flores rosas que se
forman en el tronco y en las ramas mas viejas.
Las semillas de cacao estan encerradas en una
mazorca o pina de color pardo rojizo, de unos 28
cm de longitud. Las semillas de cacao, de sabor
amargo, son de color purpura o blancuzco, y se
parecen a las almendras.

El aguaje (Mauritia flexuosa), junto con la sa-
chapapa y el palmito, es también un producto
emblematico de la dieta tradicional indigena.

Sistemas agroalimentarios
tradicionales amenazados

De todos los sistemas agroalimentarios tradicio-
nales estudiados en la Amazonia, los mas amena-
zados son los sistemas de caza y pesca. En cuanto
a la agricultura, perduran los sistemas ancestra-
les casi en su integridad en las comunidades més
aisladas de los pano y los jibaro-jibaro.

En cuanto a los sistemas tradicionales de
pesca y caza de los pueblos indigenas, a excep-
cién de los pueblos indigenas en aislamiento vo-
luntario o contacto inicial, van cambiado radical
y profundamente por los impactos severos e irre-
versibles de las actividades extractivas hidro-
carburiferas, gasiferas, de mineria aurifera, del
narcotrafico y de la tala masiva de los bosques en
el trépico amazoénico. El Instituto de Investiga-
ciones de la Amazonia Peruana (IIAP) dice:

Se calcula que hasta el 2009 estas operacio-
nes mineras en Madre de Dios han defores-
tado unas 18.000 hectdreas de bosque (y se
estima que han degradado unas 150.000 ha
adicionales), han contaminado con mercurio
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y otros metales pesados fuentes de agua, rios,
quebradas, cochas y pantanos de palmeras
(aguajales), poniendo en riesgo la salud de
la fauna y la flora, y de la poblacién huma-
na (ACCA et al. 2009). Pero el mercurio no
es el unico contaminante: el Ministerio del
Ambiente estima que diariamente llegan a
las zonas de mineria informal 50 cisternas
de combustibles, se usan 175.000 galones de
diesel y gasolina, y se derraman aproximada-
mente 1.500 litros de aceite de las maquinas
y embarcaciones.”

Grafico 1. Evolucion de la produccion
de oro y del uso de mercurio en el
Madre de Dios, en toneladas métricas
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Fuente: Instituto Nacional de Salud (Peru) 2009.

El documento afiade que los animales preda-
dores como los ziingaros o aquellos consumidores
de detritus como la mota son los que mas mercu-
rio tienen en sus tejidos, y cuyo consumo implica
mas riesgos para las personas. Kl nivel de mer-
curio en el pescado puede afectar grandemente a
la ingesta de metilmercurio. Para la OMS, el con-
sumo de 200 g de pescado conteniendo 500 pg de

7 Instituto de Investigaciones de la Amazonia Peruana-Ministerio
de Ambiente. 2011.
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Hg/kg resulta en la ingesta de 100 pg de mercurio,
fundamentalmente metilmercurio.

En las dietas muy ricas en pescado (como la
de las comunidades indigenas, y de los mestizos
riberefios en general) puede llegar a 300 pg/kg/dia
(OMS 1989); sin embargo, el consumo permisible
semanal de metilmercurio recomendado por la
OMS es de 1,6 ng MeHg/kg. Dado el nivel de conta-
minacién que existe en los rios de Madre de Dios,
el consumo habitual de pescado en esta region su-
pera considerablemente esta cifra.

Tanto la contaminacién, como la pesca con té-
xicos, asi como la pesca comercial indiscriminada
e irracional para el abastecimiento de los merca-
dos urbanos no solo en la Amazonia, sino en Lima
y otras ciudades del pais, estd provocando una
drastica disminucién de la biomasa pesquera que
implica, entre otras cosas, la casi desaparicion de
especies como el paiche, la gamitana, el paco y la
corvina, entre muchas de gran valor alimenticio y
comercial.

Muchos de los rios, quebradas y lagos (cochas
en la terminologia amazénica) donde las comuni-
dades indigenas pescan y se abastecen estan aho-
ra contaminados, sobreexplotados e incluso con la
riqueza ictiolégica extinguida.

La tala masiva e indiscriminada del bosque
tropical ha sido un factor decisivo en la disminu-
cién y en algunos casos casi desaparicion de algu-
nas especies de la fauna silvestre. Pero sobre todo
la caceria de especies para el aprovechamiento y
exportacion de sus pieles y plumas, y la caza indis-
criminada para la demanda urbana de las ciuda-
des en crecimiento y la expansién en la Amazonia.

Una fuente estadistica de la Direccién de Fau-
na Silvestre del Ministerio de Agricultura informa
que entre los anios 1966 y 1972 se exportd desde
la Amazonia peruana a los mercados de Europa
y Estados Unidos un total de 1.820.832 pieles de
sajino, huangana, ronsoco, venado, nutria, jaguar,
gato montés, tigrillo, lobo de rio y puma rojo. De
este total, 1.016.117 eran pieles de sajino, 417.245
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de huangana y 165.698 de venados, especies de
fauna que son fundamentales en la dieta de los
pueblos indigenas amazdnicos.

Sistemas productivos y de
gestion territorial

El patrén de asentamiento territorial para el
mantenimiento y conservacion de los sistemas
agroalimentarios y el manejo de la racionalidad
del uso de los recursos naturales es un factor de
primer orden en la supervivencia de los pueblos
y las culturas indigenas amazoénicas. Los asen-
tamientos ubicados en la Amazonia peruana ge-
neralmente estaban dispersos y eran pequenos
y de movilidad permanente (Brent Berlin, 1978,
Evans y Meggers 1968, Chirif y Mora, 1976). De
este modo, no existia el riesgo de agotamiento de
las reservas alimenticias naturales.

Un ejemplo de este patrén de asentamiento
territorial es el de los jibaro-jibaro en la provincia
de Condocanqui, en el sur de la Amazonia perua-
na, entre los 1.500 y 2.000 metros sobre el nivel del
mar, con suelos pobres y de baja fertilidad, donde
las comunidades son pequenas, casi siempre for-
madas por dos o tres familias. La pobreza de los
suelos y la escasez de fauna silvestre en el bosque
determina pues el patrén de asentamiento.

En cambio, en las partes bajas, en los valles
interfluviales de los rios Marafioén y sus afluen-
tes, estdn asentadas comunidades con 50, 100 y
mas familias. Ahi se desarrolla una agricultura
de mayor producciéon y productividad, gracias a
los suelos fertilizados con los nutrientes que las
aguas arrastran de las montafas, pudiendo las
familias proveerse también de la pesca y la caza.

Tournon (2002) afirma, coincidiendo con
otros autores, que los pano en el periodo de las
grandes crecientes del Ucayali vivian temporal-
mente en las tierras altas y en las «restingas» no
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inundables. Pero en la época de vaciante, en los
meses de junio, julio y agosto, cuando asomaban
las playas y barrizales, abandonaban sus refugios
de tierra firme para trasladarse a las orillas del
Ucayali y sus afluentes, dedicandose a la pesca y
la agricultura estacional.

Las tierras altas o tierras de altura, como se
las denomina hasta hoy, son generalmente bos-
ques no inundables donde se instalaban algunos
cultivos permanentes. Se utilizaban también las
restingas, tierras bajas no inundables en las es-
taciones invernales y de crecientes de los rios.
Pero la agricultura que abastecia la demanda
permanente, e incluso alcanzaba para guardar
y conservar para las épocas de escasez durante
los duros inviernos, o ante sorpresivos extre-
mos climaticos, se producia en los bajiales, var-
zeas, barrizales y playas. Estas son las tierras
mas fértiles de la cuenca amazonica, fertilizada
naturalmente por los nutrientes que arrastran
los rios de las alturas andinas. La agricultura
y produccion de estas tierras de bajiales, como
se sigue denominando en la Amazonia peruana,
ademas de los cultivos y produccién de la terra
preta y los camellones, en algunas regiones de
la cuenca amazonica, constituyeron sistemas de
produccién alimentaria tradicional —de siem-
bra, caza, pesca y recoleccion—de los pueblos in-
digenas amazonicos.

El papel de los sistemas
agroalimentarios

Los sistemas tradicionales agroalimentarios de
los pueblos indigenas fueron temprana y severa-
mente afectados desde el arribo de la colonizacién
occidental a la Amazonia en el 1500. A lo largo
y ancho del curso del gran rio Amazonas y sus
afluentes se instalaron las misiones, primero, con
las reducciones de indios, y luego los primeros
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centros poblados que dieron origen y vigencia al
sistema extractivo-mercantil basado en la extrac-
cién de materias primas, intercambios desiguales
y asimétricos y articulacién a un mercado pre-
capitalista. Uno de los periodos clave y sin duda
de mayor impacto en la Amazonia y en la vida de
los pueblos indigenas fue el ciclo del caucho, con
enormes e irreversibles consecuencias sociales,
culturales y politicas para los indigenas amazdni-
cos. Este sistema extractivo-mercantil fue la base
sobre la que se asentd el modelo extractivista de
los siglos XX y XXI, en el contexto de la economia
global capitalista y neoliberal.

En la baja Amazonia, en la cuenca del rio Pu-
tumayo y sus afluentes, los indigenas de la familia
etnolinguistica Witoto (andoke, ocaina y witoto)
sufrieron los estragos del sistema. De acuerdo con
J. Basadre, aproximadamente 40 mil indigenas
murieron victimas de la violencia genocida; la ma-
yoria de sus comunidades fueron destruidas, sus
sistemas de vida y su cultura devastadas, y los so-
brevivientes fueron desplazados a otros centros de
explotacién en la Amazonia.

Muchos campamentos caucheros se instala-
ron sobre territorios comunales kukama-kukami-
ria provocando el desplazamiento o huida de sus
habitantes y el abandono y la posterior destruc-
cién de sus sistemas productivos y alimentarios.
Mas de cien anos después, todavia existe un liti-
gio entre los descendientes de un patrén cauchero
apellidado Patow, de origen inglés, que pretenden
arrebatar tierras a las comunidades de Pampa
Hermosa y Achual Tipishca en el medio Huallaga.

El Ucayali, asi como las cuencas del Yuria y
el Purts, en la frontera con el Brasil, fueron zonas
de intensa explotacién del caucho o shiringa con
mano de obra de los indigenas Pano. Con frecuen-
cia, los patrones caucheros para abastecerse de
mano de obra indigena organizaban sangrientas
razzias o expediciones de captura de indios, lla-
madas en la época «correrias», incendiando las vi-
viendas y asesinando con frecuencia a las mujeres,
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nifios y ancianos. Kl sistema también operd en el
sur de la Amazonia, en Madre de Dios, en los te-
rritorios de las familias Harakmbut y Ese Eja, con
graves efectos sociales, culturales y econdémicos
para estos pueblos.

Los sistemas agroalimentarios tradicionales
de los pueblos indigenas, bajo el impacto e influen-
cia de las politicas publicas, del modelo econémico
extractivista de las megainversiones que han loti-
zado la Amazonia, y de los cambios y patrones cul-
turales que se imponen en el medio rural y en las
sociedades indigenas, se han debilitado, modifica-
do y han desaparecido. Lo que aun prevalece sin
embargo tiene que ser revalorado, reconstruido y
recuperado. Esta accién no solo es en beneficio de
la calidad de vida de los pueblos indigenas amazo-
nicos, sino parte fundamental de la construccion y
creacién de un sistema agroecoldgico, de «tecnocul-
tura amazoénica», como lo definia el investigador
José Lopez Paradi (1940-2000); es decir, un mode-
lo de desarrollo sostenible que combine el saber, el
conocimiento y las practicas indigenas con el saber
y la experiencia de las culturas riberenas no indi-
genas; la cultura bosquesina (Gasché, 2011) y las
herramientas y las tecnologias de la agricultura
del siglo XXI.

Conocimientos, sistemas y
productos tradicionales

El fabuloso conocimiento que los pueblos indige-
nas tienen sobre la naturaleza amazonica es fun-
damental para la construccién de un modelo de
desarrollo sostenible en los trépicos, y un aporte
invalorable para la humanidad. Conocimientos
sobre las plantas, animales y su bioecologia, tec-
nologias para la agricultura, elaboracion de herra-
mientas y utensilios, pesca y su fabuloso aporte en
la medicina a través de la etnobotanica y el cha-
manismo han enriquecido y siguen enriqueciendo
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Cuadro 7. Valor nutricional de los cultivos indigenas

Producto Proteina | Carbon | Calcio | Fésforo | Hierro | Retinol | Vit. A | Tiamina | Riboflav. | Niacina | Vit.C
9 g mg mg Mg ug ug mg Mg mg mg

Platano 1,20 10,00 35,00 0,70 45,00 0,06 0,53 3,40

Yuca 0,50 26,00 60,00 0,20 1,00 0,02 0,02 0,53

Mani 27,10 10,00 35,00 0,70 45,00 0,06 0,17 0,53 3,40

Sachapapa 2,70 3,00 30,00 0,70 7,00 0,03 0,03 0,44 3,10

Zapallo 0,70 26,00 17,00 0,60 68,00 0,03 0,04 0,40 5,70

Cacao 12,00 0,00 0,17

Camote 1,20 709,00 0,10

Pijuayo 2,60 0,05

Maiz 3,30 0,00 0,14 0,07 1,44 4,80

Cocona 0,90 0,06 0,10 2,25 4,50

Papaya 0,40 55,00 0,03 0,07 0,41 -

Cana de 0,02 0,03 016 | 130

Aguaje 2,30 18,10

Palta 1,70 5,60 30,00 67,00 0,60 7,00 7,00

Piha 0,40 0,40 10,00 5,00 0,40 3,00 3,00

Fuente: Instituto Nacional de Salud (Pert) 2009.

las diversas ramas del conocimiento, la ciencia y
la tecnologia moderna y occidental.

La cultura, el saber y el conocimiento indi-
genas representan una herencia, un tesoro que
recién se empieza a develar. Los pueblos indige-
nas amazdnicos constituyen uno de los recursos
humanos més importantes para buscar alter-
nativas para la inmensa regién. Aqui la ciencia
moderna tiene mucho que aprender, pues, como
dice el Worldwatch Institute de Estados Unidos
en su informe sobre los signos vitales del plane-
ta del 2000 y anos subsiguientes:

El destino de la humanidad depende, en
primera y ultima instancia, de la salud e
integridad del medio natural, independien-
temente de nuestras invenciones, de nuestra
ciencia y tecnologia (BID, PNUD y TCA, 1993).

La chacra representa todo un sistema pro-
ductivo, sistema que agrupa un conjunto de
elementos que interactian entre si. Aunque no
sea de por si perceptible, todos los elementos
se encuentran interrelacionados formando una
unidad. El manejo agricola de la biodiversidad,
el procesamiento para realizar la tala y quema
de un area de bosque no mayor de una hecta-
rea, son parte de esa légica. Diversos estudiosos
sostienen que la actividad alimenticia no es una
solamente bioldgica sino que implica un conjun-
to de didlogos, interacciones y representaciones
socioculturales. La chacra y la dieta tradicional
estan pues intimamente ligadas.

Las especies de la chacra, naturalmente son
tan o mas nutritivas que los productos impuestos
por el mercado, tal como se muestra en la tabla.
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Relacion con otros
paradigmas

Actualmente las familias indigenas venden los
productos de su consumo familiar al mercado,
perdiendo de este modo alimentos nutritivos.

La escuela, lejos de contribuir a la afirma-
cién de la identidad cultural, ha servido como
vehiculo de aculturacién. Para empezar, los
profesores vienen de otras regiones del pais y
desconocen los procedimientos para la prepara-
cién de las comidas y bebidas tradicionales del
lugar.

Las madres de familia van dejando sus habi-
tos alimenticios y prefieren alimentar a sus fami-
lias con productos provenientes de las ciudades y
a imitacién de éstas, practica que no resulta sos-
tenible por los precios elevados que deben pagar,
dada su escasa capacidad adquisitiva.

La introducciéon de nuevos cultivos comer-
ciales, como el arroz, implica la modificacién de
los ciclos de siembra y cosecha de sus antiguos
cultivos, la reduccién de espacios en el terreno,
el uso de fertilizantes y agroquimicos, y con ellos
la introduccién de plagas y enfermedades desco-
nocidas en sus sistemas tradicionales de culti-
vo. Toda la concepcién holistica e integral de la
chacra como un espacio sagrado se modifica asi,
incluyendo las funciones y responsabilidades de
hombres y mujeres.

Otros factores que atentan contra la integri-
dad territorial y los sistemas productivos tradi-
cionales son las propias decisiones que toman los
indigenas y sus organizaciones, como la de dar en
alquiler sus tierras comunales, tanto a colonos
migrantes como a empresas comerciales e indus-
triales relacionadas con la agroindustria. Ademas
del alquiler, las comunidades también traspasan
sus chacras a cambio de otros bienes, y suscri-
ben acuerdos comerciales con extractores fores-
tales y empresas agricolas. Todas estas practicas
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debilitan la gobernanza indigena y provocan la
pérdida de la resiliencia de los bosques y de los
sistemas agroalimentarios tradicionales.

Politicas publicas

El Estado peruano ha vivido a espaldas de la rea-
lidad histérica de la Amazonia, las 18 mil leyes
que ha dictado en mas de cien anos (1821-1990)
son el reflejo y la suma de intereses de las clases
dominantes que han manejado y controlado histoé-
ricamente el Estado en el Peru.

Mariategui (1927) lo dice: «La montana pe-
ruana es un espacio colonial del Estado perua-
no». Una prueba contundente e irrefutable de
esta afirmacién es la Ley 1220 denominada «de
Tierras de Montania» y promulgada en 1909. Bajo
presiéon de los barones de la tierra, esta Ley esta-
blece que la Amazonia es un espacio vacio, y que
las tierras deben otorgarse mediante venta, ad-
judicacién gratuita y concesion. Fue la llave que
abrid la puerta a la formacion de las grandes ha-
ciendas ganaderas, cafetaleras y de otros cultivos.
Sélo una persona, Julio César Arana del Aguila,
conocido como el Barén del Caucho, se hizo ad-
judicar en 1921 un mega-latifundio de 5.000.774
hectareas en el rio Putumayo y sus afluentes, so-
bre los antiguos territorios de los indigenas wito-
to, ocaina y andoke.

Toda o la mayor parte de la legislacién perua-
na promulgada en el siglo XX para la Amazonia
es una expresion del racismo, la marginacion, el
olvido, la explotacion, la violencia e incluso el ge-
nocidio y el etnocidio ejercido por el Estado, las
instituciones y la sociedad nacional contra los in-
digenas amazonicos.

Este sistema dura hasta Velasco Alvarado
(1968-1975), que dicta en 1974 la Ley de Comuni-
dades Nativas y de Promocién Agropecuaria de las
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Regiones de Selva y Ceja de Selva, que establece
que «La propiedad territorial de las comunidades
nativas es inalienable, imprescriptible e inembar-
gable». Estas tres «ies» fueron la mayor garantia
de la propiedad de las tierras y territorios indige-
nas a lo largo de varias décadas. La Ley Forestal
y de Fauna Silvestre, N° 21147 de 1975, asi como
la Ley de Comunidades Nativas y Desarrollo de la
Selva, N° 22175, ratifican estos derechos y el res-
peto a estas culturas e identidades. Se reconoce
la existencia legal y la personeria juridica de las
comunidades nativas, y se establece el reconoci-
miento, demarcacion y titulaciéon de la propiedad
de las tierras agricolas, asi como el otorgamiento
de contratos de concesién de uso forestal, entre
otros aspectos (Calderén, 2000).

La Constitucion Politica del Pert de 1979,
promulgada por Belatinde Terry, ratifica también
estos términos. No asi la actual Constituciéon Po-
litica, de 1993, promulgada por Fujimori, que en
su Articulo 89 elimina el cardcter inalienable e in-
embargable de la propiedad territorial indigena.

La Ley N° 15600, Ley de Exoneraciones Tri-
butarias de la Amazonia, promulgada en 1965
durante el primer gobierno de Belatinde Terry
(1963-1968;1980-1985) traduce ya el pensamien-
to econémico y los intereses empresariales de la
época: el desarrollo de la Amazonia solo es posi-
ble exonerando de impuestos a las importaciones
de manufacturas y alimentos provenientes de
las plataformas de exportacién de Asia, Europa
y Estados Unidos. Las politicas publicas que se
generaron con esta Ley fueron en su totalidad
adversas a la cultura, al saber, al conocimiento
y a los sistemas agroalimentarios tradicionales
de los pueblos indigenas. En el imaginario de la
poblacién se logré instalar la concepcion de que
todo lo que se importa y viene de fuera es mejor
de lo que se produce en la regién y en el pais.

A partir del ano 1990 la economia del Pertu
se abre al mercando mundial siguiendo los c4no-
nes del Consenso de Washington, culminando el
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2009 con la suscripcion del Acuerdo Comercial
o Tratado de Libre Comercio (TLC) con Estados
Unidos de Norteamérica. Se abre del todo el mer-
cado de tierras y se inicia un proceso de neo-la-
tifundizacién de la Amazonia, con gran impulso
a las actividades extractivas de megaproyectos.

Una decena de normas promulgadas para la
aplicacién y ejecucion del TLC Pera-Estados Uni-
dos, fueron consideradas por los pueblos indige-
nas amazo6nicos como una amenaza a sus tierras
y territorios, y un peligro para su propia super-
vivencia como pueblos. El 5 de junio del 2009 se
produce un tragico enfrentamiento entre las fuer-
zas policiales y miles de indigenas amazodnicos en
la llamada «Curva del diablo», en Bagua, en el
norte de la Amazonia, con un saldo de 34 muer-
tos. Entre las leyes que provocaron la protesta se
encontraban los siguientes decretos legislativos:

Decreto Ley 994

Promueve la inversion privada en proyectos de irrigacion
para la ampliacion de la frontera agricola.

Considera propiedad del Estado todas las tierras eria-
zas con aptitud agricola, salvo que estén inscritas en
registros publicos.

Condiciona el respeto de la propiedad comunal a la
titulacion e inscripcion en los registros publicos.

No se ajusta a la realidad: en la Amazonia, las tierras
consideradas eriazas por exceso de agua sirven de
fuente de subsistencia para las comunidades; es decir,
no tienen una explotaciéon industrial, pero sirven para
obtener alimentos diarios a las poblaciones indigenas.
Mal se hace al considerar las tierras improductivas, ya
que la concepcioén del territorio va mas alla de un factor
econdmico. Es inconstitucional, afecta el derecho de la
propiedad comunal consagrada en los articulos 70 y 88
de la Carta Magna. De acuerdo con el Convenio 169 de
la OIT, el Estado debit debid consultar a las comunidades
antes de dictar esta norma.
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Decreto Ley 1020

Decreto Ley 1083

Promueve los productos agrarios y la consolidacion de
la propiedad rural para el crédito.

Establece un marco normativo para ampliar el acce-
so al crédito agrario y fomentar la competitividad y la
modernizacion.

Crea figuras legales como las «entidades asociativas
agrarias», conformadas por parceleros individuales, y
las convierte en sujetos de crédito desconociendo a
las comunidades. Es una instigacion a la parcelacion
de la propiedad comunal. Amenaza la integridad de la
propiedad comunal y la identidad cultural consagrada
en la Constitucion de 1993, y sobre todo viola las dis-
posiciones contenidas en el Convenio 169 de la OIT
respecto a tierras.

Promueve el aprovechamiento eficiente y la conser-
vacion de los recursos hidricos. Crea el certificado de
eficiencia como mecanismo para certificar el aprove-
chamiento del agua, beneficiando la eficiencia con
regimenes diferenciados de redistribucion econdémica.

Esta norma no ha considerado a las comunidades ni a
Sus propias instituciones como usuarios y operadores.
Favorece a usuarios con mayores recursos en contra de
los que no tienen.

Decreto Ley 1089

Decreto Ley 1064

Establece un régimen juridico para el aprovechamiento
de las tierras de uso agrario. Atenta directamente a las
comunidades por ejecutar aspectos relacionados con
sus derechos y costumbres.

Reduce las protecciones a la propiedad territorial de las
comunidades al definir que en eventuales conflictos con
colonos con mas de cuatro afios de posesion, primara
el derecho de estos ultimos.

Reduce las protecciones a la propiedad territorial de las
comunidades, al definir que en eventuales conflictos con
colonos con més de cuatro afios de posesion primara el
derecho de estos ultimos.

Establece el régimen temporal extraordinario de formali-
zacion y titulacion de predios rurales por un periodo de
cuatro afios. COFOPRI, antes encargado de la titulacion
en predios urbanos, ha pasado a ser el ente encargado
de la formalizaciéon de la propiedad rural, responsa-
bilidad del Ministerio de Agricultura. Los criterios de
COFOPRI para titular las tierras rurales tampoco son ya
los mismos. Mientras que el sector Agricultura vincula la
titulacion a la produccion agropecuaria, COFOPRI buscar
insertar la propiedad dentro de un mercado econémico.
En este contexto, formalizar la propiedad es lo mismo
que individualizar la propiedad. Promover o incentivar
alaindividualizacion de la propiedad comunal significa
vulnerar el derecho de propiedad, ya que al extinguirse
la propiedad comunal, se extingue la comunidad, se
extingue al pueblo, se extingue su cultura, se extingue
su identidad.

Decreto Ley 1081

Decreto Ley 1090

Crea el sistema nacional de recursos hidricos.

No se adecua a la realidad de las comunidades indige-
nas, que tienen un derecho ancestral de uso y gestion de
sus recursos naturales, incluyendo los hidricos, siendo
en cada caso diferente de acuerdo con sus tradiciones
culturales y su ambito geogréfico.

Existe una incompatibilidad con el Convenio 169 de la
OIT, que establece disposiciones sobre los derechos de
los pueblos indigenas de acceso a los recursos de la
gestion privada del agua.

Aprueba la Ley forestal y de fauna silvestre. Pretende
modificar la legislacion forestal; pero no hace mencion
al uso y aprovechamiento de los bosques en las co-
munidades nativas. Mantiene el vacio de los contratos
de cesion de uso.

Al excluir los recursos forestales del patrimonio de la na-
cion, concordados con el cambio de uso y la ampliacion
de la frontera agricola, se amenaza la integridad de la
propiedad de las comunidades indigenas, su identidad
cultural, su desarrollo y su potestad.

Se elimina el Consejo Nacional Consultivo de Politica
Forestal, donde las comunidades tenian participacion.
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Acciones para
fortalecer los sistemas
agroalimentarios

Un primer esfuerzo de integracién y articulacion de
politicas publicas para promover la conservacién
del patrimonio de la biodiversidad y el desarrollo
sostenible en la cuenca amazoénica fue la suscrip-
ci6n del Tratado de Cooperacién Amazonica (TCA)
el 3 de julio de 1978, por Bolivia, Brasil, Colombia,
Ecuador, Guyana, Pert, Surinam y Venezuela. El
TCA amplié sus objetivos en consonancia con los
intereses de sus miembros. Se transform6 en 1995
en la Organizacion del Tratado de Cooperacion
Amazoénica (OTCA), y la Secretaria Permanente se
instalé en Brasilia en diciembre del 2002.

La OTCA formulé y aprobé una Agenda Es-
tratégica de Cooperacién Amazodnica (2010), en
parte, como una respuesta a un ciclo critico de la
economia mundial de grandes proyectos energé-
ticos, forestales y mineros. Es por esta causa que
su agenda abarcé, en un multiple abordaje tema-
tico, el tema de los bosques, la gestion, monitoreo
y control de especies de fauna y flora silvestre
amenazados por el comercio, areas protegidas,
uso sostenible de la biodiversidad, promocién del
biocomercio, investigacién, tecnologia e innova-
ci6én en biodiversidad amazodnica.

Otro esfuerzo binacional orientado a integrar
esfuerzos en beneficio del desarrollo de la Amazo-
nia fue la suscripcién del Convenio Aduanero Pe-
ruano-Colombiano firmado en mayo de 1938. Para
actualizar sus objetivos, de acuerdo con los cambios
y modificaciones en la legislacién vigente y la reali-
dad, se firm6 en 1981 un Protocolo Modificatorio de
promocién de actividades econémicas, industriales
y comerciales para los territorios amazoénicos de los
dos paises firmantes, Colombia y Peru.

Junto con estas acciones de politica, podemos
citar el Proyecto Especial Binacional de Desa-
rrollo Integral de la Cuenca del Rio Putumayo

& D E S U P @

an

(PEDICP), con sus sedes nacionales en Iquitos
(Pert) y en Leticia (Colombia). El PEDICP, ade-
mas de la construccion de infraestructura social,
en el caso del Peru estd orientado a la promocion
de cadenas productivas de cacao, camu-camu y
la crianza de peces en el rio Napo, asi como el
aprovechamiento sostenible del paiche (Arapai-
ma gigas), el mayor pez de agua dulce del mundo
y de gran valor alimenticio, y de la arahuana (Os-
teoglosum bicirrhosum), una especie de pez orna-
mental de la cuenca amazonica.

Un somero balance y evaluacién de las poli-
ticas publicas de los paises miembros de la OCTA,
en las dos dltimas décadas, muestra el compromi-
so e interés estratégico en la conservacion y pro-
teccion de sus espacios amazonicos. Sin embargo,
las practicas y las acciones reales desmienten las
normas y la buena intencién. Esta colisiéon entre
la politica y la realidad se ha tornado cada vez
mas aguda. La conversiéon de América Latina, y
en particular de los estados nacionales que inte-
gran la OTCA, como la regién de més alta defores-
tacién del planeta, demuestra esta grave contra-
diccién. Veamos pais por pais, empezando por el
Brasil, la nacién que posee la mayor superficie de
bosques del planeta.

La tasa de deforestacion brasilefia, segin re-
gistros recientes, se ha incrementado 30 %, con
un total de 5.000 kilémetros de bosques talados.
Bolivia deforesta anualmente un promedio de
250 mil hectareas, y entre los afios 2002 y 2010
ha perdido 1.000.800 hectareas de sus boques,
talados para la ganaderia extensiva y los mo-
nocultivos de soya. En Ecuador, la zona de ma-
yor deforestacién es la regién costera de Esme-
raldas; y en Colombia y Venezuela, la mineria
1legal provoca estragos en las areas boscosas y
toda la biodiversidad. Se calcula que Colombia
pierde anualmente 65.000 hectareas de su ri-
queza forestal. En el Pert, la tasa de deforesta-
cién, segun estimaciones oficiales, sobrepasa las
150 mil hectareas de bosques al ano. Esta cifra
puede ser mucho mayor, teniendo en cuenta que
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aproximadamente el 90 % de la madera que usa
la industria nacional y la exportada proviene de
areas no autorizadas.

Organizacion indigena

En este contexto de grandes cambios y modifi-
caciones politicas, econémicas, sociales y cultu-
rales, tanto a nivel internacional como nacional
y regional, el papel de las organizaciones indige-
nas es determinante y decisivo para la defensa
y la integridad de sus tierras y territorios, sus
raices identitarias, su lengua, sus tradiciones,
mitos, cosmovisiones y sus sistemas productivos.
En el caso de la Amazonia peruana, uno de los
cambios mas profundos de la organizacién tra-
dicional ocurrié a partir del ano 1974 con la pro-
mulgacién de la Ley 20653, Ley de Comunidades
Nativas y de Desarrollo Agrario de la Selva y
Ceja de Selva, que establece un modelo de orga-
nizaciéon denominada Comunidad Nativa. La Co-
munidad Nativa concentra e integra a un grupo
de familias en determinado territorio la mayoria
de las veces ancestral, pero en algunos casos de
ocupacién reciente.

Bajo el amparo de esa legislacién se crearon
las organizaciones indigenas amazodnicas mas
importantes existentes actualmente en el Per,
como la Asociacion Interétnica de Desarrollo de
la Selva Peruana (AIDESEP) y la Coordinadora
de Nacionalidades Indigenas de la Amazonia
peruana (CONAP). Sin embargo, antes de la pro-
mulgacién de esa Ley, en el afio 1969 se creaa en
Oxapampa el Congreso Amuesha, que en 1981 se
convirti6é en la actual Federacién de Comunida-
des Nativas Yanesha (FECONAYA).

Se estima que AIDESEP agrupa y articula
1.350 comunidades, 60 organizaciones locales
y 9 organizaciones regionales, entre ellas la Fe-
deracién de Comunidades Nativas del Rio Ma-
dre de Dios y Afluentes (FENAMAD), la Orga-
nizacion Regional Indigena de Iquitos (ORAI),

22

g X E S Ve P D

[y

la Organizacién Regional de Ucayali (ORAU), el
Consejo Machiguenga del Rio Urubamba (CO-
MARU), la Asociacién Regional de los Pueblos
Indigenas de la Selva Central (ARPI-SC), la Or-
ganizacion Regional de Pueblos Indigenas de
la Amazonia Norte (ORPIAN-N) y la Coordina-
dora Regional de Pueblos Indigenas de la Re-
gién San Lorenzo (CORPI-SL).

El papel politico, social, econémico y cul-
tural desarrollado por las organizaciones indi-
genas amazobnicas en la reivindicacion de sus
demandas, sobre todo las mas cruciales y ur-
gentes en este periodo, como son la defensa de
sus tierras y territorios, y la educacién y salud
intercultural, ha sido fundamental en la protes-
ta de la llamada «Curva del diablo» en el 2009,
exigiendo la derogatoria de un paquete de de-
cretos legislativos dados por el Gobierno para la
aplicaciéon del TLC con Estados Unidos. La mo-
vilizacién indigena tuvo una gran trascendencia
y significacién en la coyuntura politica, social y
econdmica; fue y sigue siendo una de las mas
poderosas inflexiones en la politica peruana de
la primera década del siglo XXI, porque visibili-
z6 a los pueblos indigenas amazdnicos histérica-
mente excluidos en el Pert.

La movilizacién no solo puso resistencia a
la creacién de nuevos latifundios, sino también
plante6 alternativas al modelo primario-exporta-
dor y al ciclo extractivista. Tal es el caso del Plan
de Vida Plena formulado por AIDESEP, que retne
los siguientes planteamientos:

*  Seguridad territorial. Reconocimiento legal
de méas de un centenar de comunidades y la
titulacién de otras 525, ademas de amplia-
ciéon de 178 mas.

*  Produccién agroforestal, acuicola y bio-indus-
trial. Cultivos asociados y piscigranjas natu-
rales y artificiales con especies nativas y adap-
tadas culturalmente, productos organicos, ini-
ciativas de producciéon de nuevos alimentos,
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medicinas e insumos industriales en base a
conocimientos indigenas y sin biopirateria.

*  Manejo de bosques y funciones ecosistémicas.

*  Educacién y salud intercultural. Fortaleci-
miento de la educacién intercultural bilin-
gle, y del Programa de Salud Indigena para
formar maestros en EIB y enfermeros técni-
cos en salud intercultural bilingte.

*  Monitoreo y mitigacion socio ambiental. Eva-
luacién de las politicas extractivas y de me-
gaproyectos. Capacitacién integral de moni-
tores indigenas para la supervision.

*  Planes de mitigacién y adaptacién a los im-
pactos de la crisis climatica. Promociéon de
mujeres indigenas, produccién agroforestal,
acuicola y bio-industrial.

Las estructuras de gobernanza: puntos criticos

La Constitucién Politica del Perd, en su Arti-
culo 89 expresa lo siguiente con respecto a los
pueblos indigenas: «El Estado respeta la identi-
dad cultural de las Comunidades Campesinas y
Nativas». En el mismo articulo declara que las
Comunidades Nativas y Campesinas «son auté-
nomas en su organizaciéon». A su vez, el derecho
internacional es muy claro y preciso en cuanto al
reconocimiento de los derechos y deberes de los
pueblos indigenas. Pero su derecho resulta, casi
siempre, no solo contradictorio, sino antagdnico
al derecho consuetudinario que sigue rigiendo y
normando desde hace siglos y milenios la vida
de los pueblos indigenas. Irigoyen Fajardo, juris-
ta especializada en derecho indigena ha dicho:
«No se puede ni se debe regularizar el derecho
consuetudinario. No hay mandato constitucional
para ello. El tinico mandato es garantizar la exis-
tencia de los pueblos indigenas, garantizando su
tierra y territorio».

La misma contradiccién aparece en el siste-
ma educativo. El Pert es un pais multilingle;
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solo en la Amazonia se hablan 63 lenguas indi-
genas. No obstante, pese a que las politicas pu-
blicas se refieren a una educacién peruana inter-
cultural y bilingiie, en la realidad el sistema edu-
cativo peruano funciona y opera como si el Peru
fuera lingtiisticamente una nacién monolingtie.

De acuerdo con la Defensoria del Pueblo
del Peru, los principales conflictos entre el Es-
tado y las organizaciones indigenas son de ori-
gen socioambiental, por incumplimiento de las
normas ambientales en las tierras y territorios
indigenas y por los contratos concedidos por el
Estado a las empresas multinacionales super-
puestos a sus tierras y territorios. Solo en el afio
2013, la Defensoria detect6 174 conflictos acti-
vos y 47 latentes.

Posiblemente la Ley 29785 de Consulta Pre-
via e Informada de los Pueblos Indigenas u Ori-
ginarios, del 2011, recoja el mandato juridico del
Convenio 169 de la OIT, de pleno respeto a los
intereses y los derechos de los pueblos indige-
nas, pero corre el riesgo de ser la mayor fuente
de controversias y conflictos entre el Estado y
las organizaciones indigenas. Desde ya, esta Ley
dictada durante el gobierno de Ollanta Humala
ha sido muy cuestionada por el colectivo de orga-
nizaciones indigenas denominado Pacto de Uni-
dad, mostrando la incoherencia de la norma y su
reglamento. El presidente de AIDESEP, Alberto
Pizango Chota, miembro del Pacto de Unidad, ha
sostenido que como el Estado peruano desconoce
los derechos de los pueblos indigenas, se acoge-
ran a la libre determinacién de los pueblos. El
jurista e historiador espanol Bartolomé Clavero
Salvador, miembro del Foro Permanente de las
Naciones Unidas para los Pueblos Indigenas, ha
ido mucho m4s lejos en su apreciacion, afirman-
do que «La Ley 29785 traiciona el espiritu del
Convenio 169».

Nunca a lo largo de la historia, tanto en Amé-
rica Latina como en el mundo, los derechos, la
cultura, la lengua, las cosmovisiones, las tierras
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y territorios de los pueblos indigenas han tenido
mayor y pleno reconocimiento del sistema juridi-
co nacional e internacional. Pero nunca, como en
este periodo de la historia, en la segunda década
del siglo XXI, su vida ha estado mas amenazada.

Sin duda, una de las formas y mecanismos
para conjurar esta amenaza, ademdas de lograr
el respeto y el cumplimiento de las normas por
parte del Estado, es el fortalecimiento y conso-
lidacion de las estructuras de gobernanza de los
propios pueblos indigenas, cuya base y estructura
son las comunidades y las familias.

Los tupi-guarani
(kukama-kukamiria)

La familia etnolingtiistica Tupi-guarani es una
de las mayores y mas antiguas civilizaciones pre-
colombinas de la cuenca amazobnica. Su influen-
cia abarco toda la cuenca amazoénica y, por tanto,
buena parte de Sudamérica. Practicamente se
expandieron por todo el curso del Amazonas. Ac-
tualmente en el Pert ocupan la cuenca del Hua-
llaga y algunos afluentes del rio Amazonas. En
sus origenes, realizaron grandes emigraciones.
Esto explicaria la enorme dispersién de esta fa-
milia. Posteriormente, a raiz de la llegada de los
colonizadores europeos, volvieron a experimentar
otro movimiento migratorio buscando escapar del
dominio de éstos.

Esta familia lingiiistica comprende un con-
junto de 53 lenguas amerindias que se hablan o
se hablaban en Argentina, Bolivia, Brasil, Colom-
bia, Guayana Francesa, Paraguay, Peru, Uru-
guay y Venezuela. Comprende once subgrupos y
una lengua no clasificada. 11 lenguas se hallan
extintas y al menos otras ocho estan en peligro
de extincién. Es la familia m4as importante y la
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de mayor extensién geografica en el territorio de
América del Sur.

Los tupi-guarani comprenden diferentes gru-
pos de poblacién de zonas proximas al Atlantico, y
en el interior, desde el sur del rio Amazonas hasta
las laderas de los Andes. Las lenguas principales
son el tupi y el guarani. El tupi se habla sobre todo
en Perd, Paraguay, Bolivia, Brasil y Argentina.
En Pert el Gnico grupo registrado son los kuka-
ma-kukamiria, y una variante de los mismos, que
son los omagua. Sin embargo, pese a esta invi-
sibilidad étnica y cultural, los kukama-kukami-
ria experimentan en la actualidad un proceso de
recuperacion de su identidad y por tanto de sus
tradiciones y costumbres relacionadas basicamen-
te con la pesca, el conocimiento del bosque y sus
practicas chamanicas.

La Comunidad Achual
Tipishca

La Comunidad Achual Tipishca se encuentra en
el distrito Lagunas, en la provincia Alto Amazo-
nas, departamento Loreto, en el bajo Huallaga, a
una altitud de 173 metros sobre el nivel del mar.
Fue creada por R.D.493-79-ORDL-DRAP. Los anti-
guos habitantes hablan la lengua cocamilla (hoy
denominada kukama-kukamiria), una de las len-
guas de la familia Tupi-guarani. La poblacién el
ano 2007 era de 915 habitantes, presentando du-
rante los Gltimos tres anos una tasa de crecimien-
to del 1,8 %. La comunidad esté constituida en su
mayoria por personas naturales de la zona, el 98
% de la poblacién pertenece al pueblo Cocamilla,
asi como también por emigrantes de la sierra y del
norte del pais. EI 90 % de la poblacién se dedica a
las actividades de la horticultura.
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Cuadro 8. Familias etnolinglisticas

Familia Familia etnolingiiistica N° grupo Grupo étnico
28 Achuar
29 Awajun
Vil
. 30 Candoshi-Shapra
Jibaro
31 Jibaro
32 Wampis
N° Familia etnolingtiistica N° grupo Grupo étnico
Familia 9 grup P
33 Iscobaquebu
34 Joni
35 Junikuin
36 Masrronahua
37 Matsés
38 Morunahua
38.1 Morunahu
VI Pano 39 Nuguencaibo
40 Onicoin
41 Parquenahua
42 Pisabo
43 Uni
431 Cashibo-Cacataibo
44 Yaminahua
45 Yora
N° Familia etnolingiiistica N° grupo Grupo étnico
Familia 9 grup P
63 Cocama-comilla
Xiv Tupi-Guarani
64 Omagua (Amazonia baja)

Fuente: INDEPA, 2010.
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Servicios basicos y salud

En Achual Tipishca el 64 % de las viviendas tie-
nen luz eléctrica durante tres a cuatro horas en
la noche. Mas de la mitad de la poblacidn, el 61 %,
utiliza pozo para beber, mientras que las demas
utilizan los rios y quebradas. Con respecto al sa-
neamiento, un reducido porcentaje de familias,
el 5 %, utilizan pozo séptico, el 20 %, pozo ciego o
negro, y el resto, la periferia. Hay una inadecua-
da infraestructura de abastecimiento de agua y
deposicion de excretas en la comunidad, por lo
que se evidencia la presencia de desechos en el
lago Tipishca.

El establecimiento de salud, que pertenece a
la Micro-red Santa Cruz, de la Red Alto Amazo-
nas de la regién Loreto, carece de una adecuada
infraestructura, equipamiento y personal médi-
co de acuerdo con las normas del sector. Esta en
proceso la ejecucién de un proyecto de mejora-
miento de los servicios de salud.

La comunidad cuenta con una escuela pri-
maria y secundaria. El colegio secundario «José
Manuel Alegria Guerra» tiene 58 alumnos y sie-
te docentes. Entre los servicios de comunicacién,
cuentan con un teléfono en el local comunal.

Los programas sociales en la comunidad

La comunidad recibe ocasionalmente programas
de apoyo social del Estado, con un enfoque asis-
tencialista. Durante una inundacién ocurrida el
2011, se apoy0 con viveres como arroz y azucar.

Antes existia en la comunidad un programa
alimentario impulsado por el Estado, llamado
PRONAA (Programa Nacional de Asistencia Ali-
mentaria), que fue implementado en el gobier-
no de Alberto Fujimori. Ahora existe Qali War-
ma, otro programa gubernamental que brinda
desayunos con leche y galletas enriquecidas, y
almuerzos consistentes en arroz, atin o portola
(conserva de pescado).

m
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La escuela, lejos de rescatar y recuperar los
conocimientos tradicionales de la cultura kuka-
ma-kukamiria, en este caso la cocina indigena,
basada en asados y cocidos al vapor envueltos en
hoja, «ensenan a los nifios a comer». De lunes a
viernes los estudiantes desayunan y almuerzan
la misma dieta, y se acostumbran a una comida
que no tiene ninguna relacién con su cultura. Los
nifios y ninas consumen una alimentacion mas
natural solo los fines de semana, con sus familias.

A las madres les entregan una canasta de
viveres consistente en arroz, fideos, pescado en-
latado y un poco de aceite. En muchas escuelas
reciben el desayuno y almuerzo juntos entre las
9:30 y 10 de la manana. Muchos nifos no aca-
ban sus alimentos porque estan cansados de co-
mer lo mismo, y les produce empacho (vomitos)
tanto carbohidrato y conserva de pescado.

Historia de la comunidad

De acuerdo con los moradores, Achual Tipishca
se form6 de manera fortuita, cuando la virue-
la exterminé a la poblacién de la ribera del rio
Huallaga y sus afluentes. Las familias Salinas
y Marahuacu llegaron al lugar mientras huian
de la viruela, echados en sus canoas, sobre hojas
de platano. El primer nombre de la comunidad
fue San Antonio, pero luego, cuando llegaron los
primeros maestros, la llamaron Achual (por la
abundancia de aguajales) y Tipishca, por el lago
Tipishca: Achual Tipishca.

Los jesuitas crearon la primera escuela
parroquial. El afio 1925 se crea la escuela es-
tatal, luego de la revolucién de Cervantes®. La
Escuela Primaria de Varones N° 156 se cred con
el fundador de la comunidad, don Espiritu Sa-
linas. El profesor Juan de la Cruz pidi6 cam-
biar el nombre de la escuela; no permitia que los

8 La revolucion del capitan Guillermo Cervantes se dio el afio 1922
en la Amazonia.
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nifios hablaran la lengua en la escuela, queria
eliminar todo lo relacionado con la identidad in-
digena de la comunidad.

La Federacion de Comunidades Cocama
(FEDECOCA)

Don Arturo Tapayuri Murayari es el fundador de
la Federacién de Comunidades Nativas Cocama
Cocamilla (FEDECOCA), creada en 1980. Una de
las grandes reivindicaciones logradas fue la titu-
lacién de su territorio tradicional (a lo largo de
las riberas del curso inferior de los rios Huallaga,
Maranon, Nucuray, Pavayacu, Ucayali, Urituya,
Nanay, y en el rio Amazonas) y participar en el
uso, la gestién y la conservacién de los recursos
naturales de la Reserva Pacaya Samiria. Esta
organizacién es resultado de su contacto con li-
deres indigenas en Iquitos.

Al ver tantos abusos, los comuneros que te-
nian pocas deudas conformaron una orga-
nizacion de cinco pueblos. Acordaron que
debiamos viajar a Lima. En Iquitos no exis-
tiamos en el mapa. (Don Arturo.)

En Achual Tipishca producian yute para la
industria textil, utilizado en la elaboracién de
costales. Refieren que algunos trabajadores cla-
sificadores del Banco de Fomento Agropecuario
les pagaban un precio menor por sus productos,
argumentando que el yute era de tercera cate-
goria, pero en el Banco lo vendian como de pri-
mera calidad.

Cuando se forma FEDECOCA, los comune-
ros iban a trabajar como peones y obreros bajo
un sistema de enganche, en Santa Cruz y La-
gunas. Los patrones los captaban a cambio de
pequefias mercancias, como una camisa, un
pantalén, entre otros articulos, modalidad que
continua hoy, como explotacién pre-capitalista y
semi-esclavista
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De Achual Tipishca llevaban a nuestros fa-
miliares en bote para ir a trabajar para los
patrones, los Inga. En Lagunas los patrones
eran los Inga, y en Yurimaguas, los Patow.
Mi papd nunca pudo pagar la deuda de una
camisa, no le daba tiempo para ir a hacer su
chacra. (Don Arturo.)

El ano 1985 la FEDECOCA obtiene su recono-
cimiento en los Registros Pablicos. Actualmen-
te coordina con dos organizaciones regionales,
CORPI, que pertenece a San Lorenzo, y ORDE-
PIA (Organizacion de Desarrollo de los Pueblos
Indigenas de alto Amazonas, hoy Organizacién
de Desarrollo De la Amazonia), creada hace un
ano, dirigida hoy por Juan Tapayuri.

La Federacién tiene las siguientes propuestas:

*  Defensa de la tierra.

*  Manejo de por lo menos 10 piscigranjas en la
comunidad.

*  Desarrollar proyectos para manejo de churos
y pacos.

+ Apuesta por el «buen vivir».

*  Profesores netamente del pueblo que ense-
nen a los ninos y ninas sobre la dieta alimen-
taria tradicional.

* Inclusién juridica.

*  Vigilar el peligro de contaminacion de las ca-
beceras de los rios Cachiyacu, Armanayacu,
Cahuapanas y alto Paranapura.

+  Vigilancia ciudadana y ambiental a la crisis
de agua en la comunidad de Nueva Vida.

+  Proteccién de las cabeceras de cuenca. (En el
Cachiyacu han encontrado especies descono-
cidas para la ciencia.)

* No quieren la construcciéon de la carrete-
ra de Yurimaguas: 96 comunidades dijeron
no a la carretera, pero se sabe que siguen
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construyéndola. (Tienen dos bosques de pro-
duccién identificados y uno mas por identifi-
car, si pasa la carretera perderan esta rique-
za natural. Esta carretera de 112 km seguira
la ruta del caucho.)

* Dotar de capacitacion a los hombres del
campo.

En su Plan de Desarrollo Concertado con-
templan proyectos de mejoramiento de cultivos.
Se quiere desarrollar ese tipo de proyectos, pues
un 90 % de la poblacién tiene experiencia o se
desempena en la piscicultora, cacao, camu camu.
El plan sefiala, entre otros objetivos:

+  Fortalecer los sistemas productivos de la
zona: Achual Tipishca, valle del Shishina-
hua, Shanusi y Paranapura.

*  Ejecucion de proyectos por la municipalidad
(400 mil soles el 2013, y 7 millones el 2014)
para mejorar la produccién local y asegurar
el mercado.

+  Fortalecer capacidades de los productores.
En Achual Tipishca y en Paranapur hay un
buen sector cacauero; en Alto Huallaga y el
Shanusi, cacahueros y piscicultores.

*  Socializar el diagnodstico de potencialidades
de las zonas, que lo tiene el municipio.

*  Vigilar el cumplimiento del proyecto COOPI,
cooperacién alemana, que se comprometié a
financiar seis millones de soles.

* Replicar la experiencia de lago Rimachi para
manejo de cochas; estableciendo la pesca du-
rante dos afios solo con anzuelo, a fin de re-
poblar la cocha.

*  Prohibir la pesca con redes, especialmente en
los meses de desove de los peces, entre no-
viembre y febrero.
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La horticultura en el pueblo kukama-kukamiria

De acuerdo a Gasché, los términos «agricultura»
y «campesino» son en la mayoria de los casos
inadecuados para designar las practicas de cul-
tivo de la tierra, y de quienes la practican en
la Amazonia. Para denominar estas practicas y
sus actores de manera pertinente conviene ha-
blar de «horticultura» y de «bosquesinos». Vea-
mos las razones:

1. EI bosquesino, a diferencia del campesino,
no practica la agricultura en campo abierto,
sino una horticultura en forma de policultivo
o cultivo mixto (Hames 1983, Gasché 2002b,
2006) con patrones de siembra diferenciados.
Las chacras amazodnicas son variadas y pe-
quenas, lo que no ocurre en la agricultura,
donde predominan grandes extensiones de
un mismo cultivo.

2. Enla Amazonia encontramos practicas de cul-
tivo que se asemejan a la agricultura solo en
las terrazas medianas y bajas de las riberas
aluviales de los rios grandes, es decir, en esa
franja muy limitada de tierras fertilizadas
anualmente por las crecientes. Alli se puede
sembrar arroz, maiz y yute en monocultivo, y
regando las semillas «al voleo», es decir, masi-
vamente. Lo que sin embargo diferencia esta
agricultura en los barreales amazoénicos, de
la agricultura en la costa o en los continentes
templados, es el mayor riesgo y la irregulari-
dad de las crecientes, que es una probabilidad
permanente en la Amazonia. Los dep0sitos
aluviales pueden cambiar de sitio: un terreno
fértil puede ser llevado por la corriente o ser
cubierto de arena y volverse incultivable; vy,
en otro lugar, aparecer una playa fértil, don-
de el ano anterior no habia. La chacra no es
un campo permanentemente abierto, es mas
bien un «claro» transitorio, generalmente de
tres anos de duracién, en un medio forestal,
primario o secundario. (Gasché, 2011.)
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3. El bosquesino da un tratamiento individual
a cada planta que siembra. Cada estaca de
yuca, cada mashque de platano, cada plantula
de pijuayo, cada semilla de algun arbol frutal,
cada raiz tuberosa de sachapapa, daledale o
achira y hasta los granos de maiz agrupados
por tres o cuatro son atendidos y sembrados
individualmente en un punto escogido por los
chacreros o los mingueros.

4. EIl bosquesino desarrolla una fase de rege-
neracion del bosque para fertilizar un suelo
agotado (la purma).

5. Este, finalmente, utiliza el bosque y las pur-
mas para el abastecimiento en alimentos, me-
dicinas y materias primas para su vivienda y
artesania (Denevan y Padoch, 1990); y el bos-
que y sus aguas, para la obtencién de la mayor
parte de sus insumos proteinicos y vitaminicos.

Sistema agroalimentario kukama-kukamiria

Una chacra kukama siempre esta asociada a va-
rios sembradios a la vez, practica conocida como
policultivo o huerto mixto. Mide aproximadamen-
te 20 x 30 m 6 30 x 50 m. Antiguamente sembra-
ban yuca, platano, arroz, maiz, mani, sandia, me-
16n, sachapapa, chama. En la actualidad produ-
cen platano, en cantidad regular (la mitad para
sustento); yuca, siembra en la que participan to-
dos los comuneros; maiz, arroz y mani, en menor
escala; sachapapa, bdsicamente para consumo;
hortalizas en menor escala, y sandia y papaya en
regular cantidad.

A las cuatro de la manana, si al palpar la tie-
rra ésta se encuentra humeda, quiere decir que
va a ser buena la siembra. La siembra se hace
muy temprano, a mas tardar a las cinco de la
manana. Para sembrar se guian por las fases de
la luna. Por ejemplo, en luna nueva no siembran
maiz porque se hace vano, es decir, la planta cre-
ce muy delgada y el maiz no echa granos.

an
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Platano. Para sembrarlo se procede a cavar
hoyos en la tierra, a una distancia de 15 a 20
centimetros. Se mantiene libre de malezas para
que puedan desarrollarse bien. El tiempo de es-
pera es de ocho a nueve meses para la primera
cosecha; luego obtienen la siguiente después de
120 dias, dependiendo del lugar. En suelos que
alaga o inunda se obtiene de tres a mas cosechas,
mientras que en suelo de restinga la cosecha baja
a dos. Se siembra una sola vez y se cosecha por
temporada. En verano es cuando maés da.

Yuca. Se siembra en la época de la merma. De
un tallo se corta un pedazo (palo de yuca), que se
vuelve a sembrar. Algunos comuneros siembran
yuca y sandia al mismo tiempo, o platano y cana
de azucar.

Sandia. Antes de sembrar se remojan las semi-
Ilas. El terreno debe estar listo; se cava un hueco
en la tierra con un palo pequeno, donde se colo-
can de cuatro a seis semillas de sandia. Se man-
tiene libre para que pueda crecer, y se cosecha
cuando la sandia llega a obtener un color verde
oscuro y la parte blanda esta amarilla. El tiempo
de espera es de 60 dias calendario. Solo se da en
barrizal.

Division sexual del trabajo

En la comunidad de Achual Tipishca, mien-
tras los hombres se dedican a la roza, la caza o
la pesca, las mujeres se encargan de la crian-
za de los hijos, la recoleccion y la cosecha de
frutos, la preparacién, conservacion y distri-
bucién de alimentos, asi como a la crianza de
animales domésticos.

Entre los productos que siembra la mujer
se encuentra el arroz, mientras que el hombre
siembra yuca y platano. Los ninos se vinculan
a temprana edad a la produccién (agricultura
y pesca), y las ninas a los oficios domésticos.
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Los ancianos también trabajan todo el tiempo.
No obstante, ninguna de estas actividades se
desarrolla de manera rigida.

Antiguamente las mujeres elaboraban ti-
najas, ollas grandes y pequenas, buscaban la
apacharama y extraian el barro de Tuyuc Chi-
ro para la elaboracion de ceramica. Elaboraban
tinajas pequenas para tostar platano y yuca.
De todos esos recipientes ha desaparecido el
tazon, el plato, la olla, la tinaja y la cuchara
de barro. Ahora no se encuentra ni el tinajon
para el masato, en el cual conservan esta be-
bida muy valorada en los pueblos amazdnicos.
Las mujeres también cocinaban el pescado,
elaboraban el masato de yuca y de pijuayo, y
mataban aves como el sachapato.

Caza, pesca y recoleccion

En estos tiempos es muy dificil desarrollar la
caza, los animales estan desapareciendo con la
actividad maderera y la destruccién del bosque,
por la caceria indiscriminada e irracional para
abastecer el mercado urbano, y por la exporta-
cién legal e ilegal de especies, sus pieles, sus plu-
mas y su carne.

Antiguamente la caza era una actividad
principal para la obtencién de alimentos. Los
hombres que iban al mitayo y cazaban especies
como el majas, sajino, venado, huangana, sacha-
vaca y carachupa, las cuales eran ahumadas en
el mismo lugar donde los cazaban y su carne era
cocinada en una olla grande, de donde comian to-
dos. Los instrumentos que se usaban para cazar
eran la pucuna y la balista. Toda la carne que
se obtenia era compartida con la familia. Ahora
es poco frecuente la caza de majas y sachavaca;
algunas especies casi no se encuentran. Los co-
muneros de Achual Tipishca cuentan que el ano
2013 aparecié6 una manada de huanganas na-
dando en el lago, y todos los comuneros corrieron
a matarlas. Uno de ellos maté 15 huanganas y
llev6 a vender la carne en Yurimaguas.
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Las principales especies que pescaban eran:
gamitana, doncella, tucunare, corvina, paco,
paichi, boquichico, palometa y vaca marina.
Esta ultima especie era considerada un lujo
para los cocamillas, pues toda la familia comia
vaca marina antes de una fiesta. Se agarraba
por canoadas, es decir, lo que entra en una ca-
noa. Ahora es imposible encontrar tal cantidad
de peces. No se usaban redes ni trampas, sola-
mente anzuelo.

Los antiguos que iban a la fisga pescaban
peces grandes como el paiche y la vaca marina.
A esta ultima especie la freian con su propia gra-
sa y el chicharrén obtenido era guardado con su
aceite en una gran olla de barro llamada «putin.
Este «chicharrén» se servia esparciéndolo sobre
hojas silvestres, como el platano. Cada miembro
de la familia llevaba su plato de barro y se servia
a su gusto. Para conseguir especies como la vaca
marina, los fisgas viajaban mucho tiempo.

Los instrumentos y tecnologias que em-
pleaban para la pesca eran: flecha, remo de
chambira, tarrafa de chambira, huaca, barbas-
co, anzuelo y tapaje. Para pescar usaban prin-
cipalmente en anzuelo, no habia trampa, solo
tarrafa y anzuelo. Actualmente se pesca para el
comercio, utilizando redes, lo cual ha hecho que
se extingan los peces del lago.

El afio 1969 empieza una gran depredacién
con los gremios de pescadores provenientes de
Yurimaguas. Sobreexplotaban pasando del tone-
laje con sus botes; botaban al rio los peces so-
brantes, observandose en las playas una extensa
linea blanca de peces muertos. Los gremios ex-
traen entre 150 a 200 kg y llevan a vender.

Ahora no se encuentra la gamitana, la corvi-
na hay muy poco, y si hay son muy manosos,
ya no se dejan pescar, reconocen con facili-
dad al pescador. Pareciera que ahora los pe-
ces se volvieron chiquitos, la ractacara ahora
es muy pequena. (Un comunero.)
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Antiguamente los pobladores de Achual
Tipishca recolectaban: cacao silvestre, sacha
mango, hungurahui, aguaje, shimbillo, zapote,
caimito, leche caspi (arichi), cacahuillo (raupe),
entre otros frutos. En el mes de abril abundan
estas dos ultimas especies. Para esta actividad
usaban herramientas como costal, machete y
canasta tejida. Ahora raras veces desarrollan
esta practica, porque van desapareciendo las es-
pecies, dado que tumban con hacha el shimbillo
y el aguaje cuando dan fruto, y la poblacién se
ha incrementado.

Gastronomia antigua

La alimentacién antiguamente estaba basada en
productos naturales y del lugar. Conseguian la
sal de lugares lejanos como San Martin, trans-
portandola en canoa. Entre los principales platos
estaban:

Mazamorra de pescado tucunaré o zungaro.
Se cocinaba con platano raspado y pescado. Era
una comida muy nutritiva. Estas mazamorras se
acompanaban con yuca o sapucho.

Pescado ahumado en hoja. Se envolvia el pes-
cado con hojas de bijau y se asaba a fuego lento,
con carbon, lefia o sobre la tullpa.

Nina juane. Elaborado con carne de pescado
manin, machi (nombre popular) o cunchi, y ade-
rezado con verduras de la zona. Este plato era
muy valorado en la dieta kukama.

Cutsepe. Caldo concentrado de pescado con todo
su hueso, con poco o nada de sal, se convidaba a
los nifios para que sean inteligentes.

Patarashca grande. Se elaboraba con pesca-
dos grandes como el zungaro, aderezados con
verduras de la zona, envueltos en hojas de bijao
y luego asados. Se comia con toda la familia.
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Lobo isma. Se freian las visceras del pescado en
su propia grasa, quitandole la hiel, y se comia

con farina. Este era un alimento muy popular en
Achual Tipishca.

Bebidas tradicionales. Las mujeres elabora-
ban el masato de yuca y de pijuayo. Los abuelos
elaboraban pana suma, una bebida con platano
maduro cocido que guardaban seis dias y lo to-
maban fermentado. El masato (que entre bromas
lo llaman «yucacola») es una de las bebidas tradi-
cionales que toman hasta ahora.

En la dieta alimenticia la corvina se comia
en mazamorra. Estas comidas se acompanaban
con platano, aji y culantro. Ahora se emplean
condimentos en la preparacién de alimentos; y
el que no los tiene, no come. Creen que antes se
comia de todo, aunque no tenian dinero.

Ahora no hay quien elabore estas comidas, no
hay interés ni en los niftos ni en los maestros.
Ya no se consume la comida ancestral porque
los hijos no quieren comer. Comemos lo que
era antes (lo que llaman tradicional) cuando
no tenemos plata. Si tenemos plata compra-
mos attn, gallina, pero mds se cria para ven-
der. (Don Arturo.)

Los pobladores antiguos conocieron el aradu,
que era elaborado con huevos de taricaya, mez-
clado con farifia. Ahora se consumen ahumados,
juanes (arroz y pollo envuelto en hoja), platano y
yuca. Se come mayormente dos veces al dia, a ve-
ces a cualquier hora. Desayunan de ocho a nueve
de la mafana, almuerzan a la una de la tarde
y lo que sobra lo calientan para la merienda o
cena. Cuando tienen dinero agregan leche enla-
tada a las bebidas que desayunan, toman chapo
con leche, mazamorra de platano rallado con le-
che. Y si no tienen dinero ,desayunan té y pan.

Entre las principales comidas de la die-
ta actual se encuentran: el timbuche, pes-
cado fresco y envuelto en hoja, y guisos con
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condimentos. Ahora buscan conseguir los ali-
mentos impuestos por el mercado como: arroz,
macarrén, leche, atin. La comida més impor-
tante del dia es el ahumado o el frito, porque
no suele malograrse, acompanado con arroz.

Dada la extincién de la fauna silvestre,
tampoco suelen comer carne del monte, con
mucha suerte la consumen una vez al mes. En
invierno hay maés carne, entre febrero y mar-
zo, porque en la baja Amazonia, en la estacién
invernal, se inundan millones de hectareas de
bosques, y la fauna, huyendo de la inundacién,
se refugia en las tierras altas no inundables,
en las restingas, que se convierten en el «Arca
de Noé» de la fauna. En estas restingas «hacen
su agosto» los cazadores.

Previsiéon y conocimientos

Los antiguos acarreaban los productos del mi-
tayo para una semana. Hacian minga con los
miembros de la comunidad para que no les falta-
ran estos productos. También elaboraban farifia
y tapioca con yuca. Ahora ya no se toman medi-
das de supervivencia, se pesca para el comercio
utilizando redes, ya no guardan alimentos, todos
los dias tienen que conseguirlo. Lo que siguen
elaborando es farifia y tapioca, esta ultima en
menor cantidad.

Antes los chamanes preparaban a sus hijos
para que fuesen habiles en la vida, empleando
plantas medicinales. Ese nifio creia bien, ahora
ya no creen en el poder de los chamanes. «Nues-
tros ancestros no creian en Dios, sus dioses eran
los chamanes, eso era nuestra creenciay.

Se originan cambios cuando penetra la
iglesia a la comunidad, les ensefaban a orar
en latin. Ahora, ademas de la iglesia catdlica,
hay varias iglesias evangélicas, que persuaden
a sus fieles a dejar sus creencias tradicionales,
por diabdlicas.
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Jibaro-Jibaro

La palabra «jibaro» parece ser una hispanizacion
de la autodenominacién «shuar» o «shiwar». Sus
datos originales se remontan al siglo XVI (Gne-
rre, 1973). Visto que el término actualmente ha
adquirido ciertas connotaciones negativas, los
jibaros del Ecuador oficialmente se auto-deno-
minaban «shuar», y a su organismo de gobierno,
Federacién de Centros Shuar.

Los awajun, junto con los achual, wampis,
candoshi y shapra y jibaro, pertenecen a la fa-
milia etnolingiiistica Jibaro-Jibaro, una de las
mayores de la cuenca amazdnica que habité y si-
gue viviendo en el norte de la Amazonia, en los
actuales territorios de Pert y Ecuador, con una
poblacién de 55.366 habitantes, de acuerdo con
el censo realizado el 2007 por el INEIL. En el Peru,
sus tierras y territorios estan en la provincia de
Condorcanqui, en la regién Amazonas, entre los
rios Maranén y sus afluentes Cenepa, Nieva,
Santiago y otros.

Conocidos como guerreros, estos pueblos
presentaron gran resistencia a la penetracion
incaica, espafnola y criolla. Son famosos por sus
reducciones de cabezas. Luego de matar a sus
enemigos, les reducian la cabeza y cosian la boca
y los ojos para que estos no regresen a vengarse.
Uno de los episodios contemporaneos mas tragi-
cos de su resistencia fue la llamada «Curva del
diablo», la mayor accion de resistencia indigena
de las dltimas décadas en el Pert en rechazo a
los decretos legislativos que ponian en riesgo sus
tierras y territorios. Los acontecimientos del 5 de
junio del 2009 constituyeron un auténtico punto
de inflexién en la relacién entre el Estado y los
pueblos indigenas amazdnicos.

Como en el resto de la Amazonia, su territo-
rio es hoy un espacio de multiples actividades:
prospeccién petrolera, extraccion de mineria
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aurifera, tala de bosques, que han afectado dras-
ticamente los ecosistemas naturales, rios y bos-
ques, de donde los awajun y wampis tomaban
sus alimentos. El efecto es la pobreza del pueblo.
Estudios efectuados en la cuenca del rio Santia-
go revelan niveles de desnutricién de hasta el 90
por ciento en ninos de dos a 9 anos.

Santa Maria de Nieva

Santa Maria de Nieva, dividida por el rio Nieva,
en la interseccion de los rios Maranon y Nieva,
es la capital de la provincia Condorcanqui, en la
regiéon Amazonas, al sureste del alto Maranon, a
una altitud de 230 msnm. Tiene una extensién
territorial de 4.119 km? (18,1 % del territorio del
alto Maranoén). Tiene una poblacién de 3.273 ha-
bitantes (563 % mujeres, y 47 %, hombres).

Presenta un clima de bosque himedo tro-
pical, con precipitaciones de 2.000 a 2.500 mm,
observando sus maximas variaciones entre los
meses de octubre a marzo. Las temperaturas
oscilan entre los 22 y 32 °C. Tiene un total de
53.903 hectdreas entre suelos agricolas, fores-
tales y de pastos naturales. Las caracteristicas
principales: suelos de reaccién acida (PH de 5,6 a
6,57), textura arcillosa y con un contenido medio
de materia organica. Estas caracteristicas, afia-
didas a la temperatura y humedad de la zona,
determinan que sean aparentes para el cultivo
de diferentes especies tropicales, incluyendo es-
pecies forestales.

Salud

Santa Maria de Nieva cuenta con una red de
12 Puestos de Salud. En esta zona prevalecen
enfermedades como la malaria, leishmaniosis
cutdnea y muco cutaneo, la enfermedad de chagas
y fiebre amarilla. También hay rubéola, tos ferina
y hepatitis B. Segtin el INEI (2012) el porcentaje de
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desnutricién crénica infantil (menores de 5 afos) en
el departamento de Amazonas es del 27 %, mientras
que el promedio nacional es del 19,5 %.

Vivienda

Las viviendas en la capital de la provincia de Con-
dorcanqui son muy diversas por la confluencia de
los pueblos de la Amazonia y de los Andes. La ciu-
dad presenta el contraste de casas awajun con pare-
des de cana y techo de hojas, de casas de concreto,
de casas mixtas de concreto con paredes de madera
y techos de calamina, y de casas de madera.

Educacion

Existen tres centros de educacién inicial, tres
instituciones educativas primarias y dos secun-
darias; un programa no escolarizado de adultos
(PRONESA) y el Instituto Tecnolégico Publico, re-
cién creado. E1 79 % de la poblacién sabe leer y
escribir, y el 41 habla una segunda lengua, gene-
ralmente su lengua materna, el awajun.

Vias de comunicacion

El medio de acceso es terrestre por carretera, el
denominado Cuarto Eje Vial. No obstante, la co-
municacién terrestre se torna muchas veces difi-
cil, tanto por el constante mantenimiento que in-
terrumpe la via, como por las frecuentes lluvias
que la vuelven intransitable para los vehiculos
menores.

Principales actividades econémicas

Existe un PEA de 1.020 habitantes, que represen-
ta un 36,89 % de la poblacién total. Es muy noto-
rio que gran parte de la poblacién indigena, espe-
cialmente jovenes, trabajan como obreros en los
centros comerciales de los colonos asentados en
la zona. 426 trabajadores no calificados, como co-
merciantes ambulantes, profesores u otro tipo de
profesionales (243 y 183, respectivamente); 145
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trabajadores de servicios personales, 81 agricul-
tores calificados, 76 técnicos, 68 empleados, 51
obreros entre otros tipos de ocupaciones.(INEI,
2007.)

Caracteristicas de los cultivos

El 88,25 % del area dedicada a los cultivos per-
manentes corresponde a frutales, y el 11,75 %, a
cultivos industriales, siendo el del cacao el mas
representativo, con el 85,22 % del total de los cul-
tivos industriales.

Otros servicios existentes

Energia eléctrica. Cuentan con este servicio
desde las 6:00 hasta las 13:00, y de las 18:00 a
las 00:00, este horario es ampliado en época de
lluvia, llegando a las 24 horas de servicio, pues
la quebrada aumenta su caudal permitiendo ge-
nerar mas energia.

Telefonia publica. Existen cinco centros co-
munitarios de telefonia publica, de los cuales
dos pertenecen a telefénica y tres a la empresa
GILAT. La municipalidad cuenta con el servi-
cio de teléfono de GILAT, siendo el servicio in-
terrumpido constantemente, sobre todo ante la
presencia de lluvias.

Otros medios de comunicacién. La ciudad de
Nieva cuenta con cinco centros de Internet pu-
blicos, todos de GILAT, la municipalidad tiene
servicio de Internet; que se ve constantemente
interrumpido, ademas de ser lento.

En la ciudad se capta la sefnial de dos canales
de television, y hay tres emisoras locales. No hay
periddicos. Tiene tres hoteles de categoria tres
estrellas, tres hostales, un hospedaje y 10 res-
taurantes, que ofrecen platos de la zona y comida
nacional.

an

G X E S U P ®

Cuadro 9. Area de cultivos permanentes, en

hectareas

Cultivos Total provincia Nieva
Total 2.309,20 542,60
Futales 2.037,90 348,80
Aguaje 181,20 175,50
Caimito 1,00 1,00
Camu camu 0,20 0,20
Cocona 1,70 -
Naranjo 2,70 1,50
Palto/manzano 1,10 0,80
Pijuayo 68,50 62,10
Toronjas 1,50 1,50
Vergel fruticola 1.770,70 104,20
Chope 1,00 1,00
Macambo 4,00 -
Hungurahui 1,00 1,00
Industriales 271,30 193,80
Achiote 12,80 7,00
Arbol de pan 1,00 -
Cacao 231,20 173,30
Jojoba 0,50 -
Palmera aceitera 13,50 9,50

Fuente: INEI - Il Censo Nacional Agropecuario 1994.

Organizacion de la sociedad civil

En Santa Maria de Nieva existen siete comités
de desarrollo, organizados con fines de gestion
y participaciéon en los procesos de presupuesto
participativo y vigilancia. Se cuenta con cuatro
comités de seguridad ciudadana y un comité
provincial de rondas urbanas.

Existen cuatro comités de vaso de leche y dos
clubes de madres. El tejido social en Santa Ma-
ria de Nieva es muy dinamico, cuenta con una
sociedad civil organizada, activa y participativa.
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Cuadro 10. Area de cultivos transitorios por distritos,

campana 2006-2007
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En Nieva
Cultivo sup. verde siembra cosecha rdto producto precio en chacra
(ha) (ha) (ha) (tm/ha) (tm) (soles/kg)
Arroz 23 78 75 2,39 178.92 0,53
Cacao 88 40 0,60 21,10 3,71
Frijol seco 27 27 1,29 34,91 1,59
Maiz amarillo 5 50 74 1,62 120.17 0,56
Mani fruta 1 57 29 2,35 66 2,02
Platano 1.834 50 1.723 14,59 25.132 0,33
Yuca 793 1.261 1.182 17,42 20.595,60 0,33
En provincia
cultivo sup. verde siembra cosecha rdto producto precio en chacra
(ha) (ha) (ha) (tm/ ha) (tm) (soles/kg)
Arroz 58 150 149 2,36 350,90 0,53
Cacao 287 42 89 0,76 67,40 3,66
Frijol seco 8 53 76 1,30 98,51 1,54
Maiz amarillo 20 123 157 1,59 249,36 1,88
Mani fruta 1 110 80 2,33 186,36 1,88
Platano 3.955 100 3.783 14,10 53,341 0,34
Yuca 1.634 2.622 2.450 17,15 42.013,30 0,31
Fuente: Agencia Agraria, Condorcanqui, 2008.
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Educacion actual

Tradicionalmente, el padre transmitia a sus hi-
jos los conocimientos y experiencias para convivir
con la naturaleza y el ejercicio para las guerras.
Las nifias eran educadas por las madres de fami-
lia. En ambos géneros la crianza estaba basada
en el respeto a los mayores, obediencia absoluta
al padre y a la madre, y transmision de valores.

A los ninos se los entrenaba con la toma de
ayahuasca, toé y tabaco, lo cual implicaba sacri-
ficios como dietas de 15 a 45 dias. En ese proce-
so de interaccién cosmocéntrica se encontraban
con los espiritus y lograban tener vision. Los
antiguos creian que los hijos que no lograban
tener visién no vivirian mucho tiempo, no se-
rian buenos guerreros, cazadores o pescadores y
tampoco podrian atender una familia.

En la actualidad, los sabios ancianos han
sido desplazados por el sistema educativo que no
incorpora los saberes para la transmisién de an-
tiguos conocimientos a las nuevas generaciones.
La escuela parece solo interesada en ensenar
a leer y escribir el idioma espafnol. Las madres
sienten el impacto de la escuela; dicen que les
quita tiempo para la convivencia con los hijos.

Antes se producia para comer, hoy los padres
producen para poder comprar los ttiles que
sus hijos emplean en la escuela. Ahora se
hace todo rdpido, ya las madres no tenemos
tiempo para cocinar porque nuestros ninos
van a la escuela. (Una madre.)

Cuestionan el papel de los medios de comu-
nicacién, y creen que su influencia cambia los
valores imponiendo modelos de vida no realistas
y el arraigo de la violencia en todas sus formas.

Cosmovision

Los awajin cuentan con una gran riqueza de
relatos, mitos y leyendas, que en conjunto se
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conocen como Duik Muun. Asi también, creen en
seres cosmocéntricos como:

e Etsa, el sol, que ensend la caza y la pesca a
los hombres.

e Nugkui, madre que enseno el cultivo y la ar-
cilla para la ceramica.

e Tsugki, madre del agua o del rio, que vive en
las aguas fluviales.

e Ajutap, padre guerrero, espiritu de antiguos
guerreros que viajan continuamente.

e Bikut, ser protector que se transforma en
toé (planta alucinégena que mezclada con el
ayahuasca conecta con mundos superiores).

En la actualidad en casi todas las comuni-
dades del pueblo awajin existen iglesias protes-
tantes. Hay pastores, misioneros y toda indole de
concurrentes religiosos. Los antiguos muun que
tenian visiones con ayahuasca, ahora son pastores
de iglesias protestantes, y menosprecian la cos-
movisién awajun, por considerarlas «diabdlicas».

Transmision de conocimientos

Antiguamente, los padres transmitian a sus hijos
e hijas pautas sabias de conducta, convivencia e
interaccién con los miembros de su comunidad,
asi como con los seres de la naturaleza. Aconseja-
ban a sus hijos en la madrugada, les transmitian
conocimientos sobre la conduccién de una gue-
rra, y la administracion del hogar y del bosque.

El sistema agroalimentario awajun

En la chacra awajun las familias siembran yuca,
platano, sachapapa, pituca.

Antes sembraban de todo, yuca, camote, mani,
platano seda, quineo o platano de oro, ashipa,
cana, cocona, variedades de cocona, callhua,
papa aérea, caso, pina, daledale, macambo

37



38

wi

@ % &0 o B T B

majas, macambo anuje, macambo punchaua,
achuni macambo, huacambillo, frejol, maiz,
zapallo, witina, pituca, witina granito de oro
(la mds rica), sachapapas, variedades entre
ellas sachapapa morada, pijuayo. En una
sola chacra, por eso mamd llegaba a la casa
trayendo variedades y descansaba dos o tres
dias y hacia otras actividades, asi era la cha-
cra que ahora llaman chacra integral.

Asi también siembran cana de azucar (Sac-
charum officinarum), mani (Arachis hipogea), ca-
cao (Theobroma cacao), maiz, camote (Ipomea ba-
taba), sachapapa, aguaje (Mauritia flexuosa), co-
cona (Solanum subsp.), papaya (Carica papaya)
y pijuayo (Bactis gasipaes), platano oro (guineo).

Las mujeres son las encargadas de asegurar
el abastecimiento de semillas en las actividades
de interaccién; cuando concluye alguna actividad
de la minga solicitan a la duefia del trabajo que
les regale algunas especies que no tienen, o tam-
bién intercambian en las visitas con sus familia-
res. Las semillas de frijol, caithua, mani y maiz,
etc., cuyas semillas necesitan almacenarse fuera
de su sitio de crecimiento, son secadas lentamen-
te sobre la tushpa, donde se las protege de las
ratas y otros roedores.

Las mujeres, antes de sembrar, cantan un
anen, para que la planta crezca fuerte y dé una
buena cosecha. Una vez hecha una chacra la usan
como maximo tres o cuatro afos, luego la dejan
empurmar para que se regenere, convirtiéndose
asi en el bosque secundario «purma», el cual no
puede ser utilizado por otra familia. Después de
unos diez o quince anos, la misma familia vuelve
a utilizar y hacer la chacra por segunda vez.

En época de lluvias siembran maiz, mani y
sachapapa; y en verano, yuca, platano, camote,
cana de azucar, pifa y otras plantas resistentes
al sol. El mani y el maiz (choclo) lo siembran a
la orilla del rio, por ser tierra fértil y apta para
estas plantas.
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Para hacer una chacra primero se seleccio-
na el lugar. El hombre y la mujer van al mon-
te, observan y escogen un lugar para su futura
chacra. Luego acuerdan la fecha de trabajo para
iniciar la chacra. Comienzan con el deshierbe o
roza. En esta actividad participa toda la fami-
lia. Si el terreno es grande, organizan una minga
0 un mananeo con familiares, amigos y vecinos
para despejar la zona. Terminado esto, se hace la
tumba, que consiste en derribar los arboles me-
dianos y grandes empleando hacha o motosierra.
En la minga el papel de la mujer es clave para
asegurar el masato que motiva a trabajar a los
invitados. La mujer reparte el masato y el hom-
bre se encarga de asegurar las herramientas y el
cumplimiento de las tareas para la chacra.

Se queman las yerbas y palos caidos con la
finalidad de obtener mayores nutrientes y ob-
tener una buena cosecha. Después de la que-
ma dejan enfriar la tierra, esperando una o dos
semanas para sembrar la yuca y el platano, y
para los frutales, hasta después de la primera
lluvia. La mujer es la encargada de la siembra,
pues por su condicion de madre tiene una mayor
cercania con las plantas y también porque es la
duenia de la chacra. Actualmente la siembra de
yuca y platano se hacen de manera conjunta, el
hombre hace los huecos en el suelo y la mujer
deposita la semilla.

Los padres llevan a sus hijos a la chacra para
que ayuden en la siembra, de acuerdo con sus po-
sibilidades y conocimiento. Después de la siem-
bra se hace una o dos limpiezas al afio, aunque
cada vez que la mujer va a la chacra se encarga
de mantenerla libre de malezas.

Para cosechar los productos participa toda
la familia. El marido se encarga de cosechar los
frutales altos, mientras que la mujer se encarga
de cosechar yuca y pina, macheteando los alre-
dedores para quitar la maleza, corta los tallos
de la yuca y luego los arranca con las manos.
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Como la chacra es de policultivo, existe una va-
riedad de productos para cosechar todo el ano,
la mujer se encarga de esta actividad, cargando
en un panero los productos cosechados hasta su
casa, para preparar los alimentos. El hombre va
delante llevando la escopeta o el machete para
abrir camino.

La pesca

Los antiguos awajun utilizaron diferentes técni-
cas e instrumentos para pescar, como la huaca,
barbasco, tarima, flecha y arpén. Para la activi-
dad de la pesca utilizaban:

e Pesca con huaca. Cosechan las hojas ma-
duras de la huaca, se exprime y se echa a la
quebrada donde hay carachamas, bagres,
bujurquis, boquichicos, palometas, etc. No
produce dano al agua ni a las personas que
consumen los peces muertos con esta planta.

e Pesca con barbasco. Esta liana venenosa
es utilizada para la pesca, pero sus efectos
extinguen los peces.

e Pesca con bakain. Se extrae el liquido de
esta planta, se riega en una quebrada y mata
todo tipo de peces. El agua se vuelve amarga
para los peces, y no la pueden consumir las
personas hasta que pase el efecto del veneno.

e Pesca con tarima. Es una especie de tram-
pa tejida de 50 m de ancho por cinco de largo,
con el cual se cierra una quebrada. Los peces
quedan atrapados. Luego esparcen el barbas-
co o la huaca para cosechar los peces.

e Pesca con flecha o arpén. Se utiliza una
flecha hecha de pona con un clavo grande,
que permite picar peces grandes como la ga-
mitana. El arpén se emplea para pescar el
zingaro.
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e Pesca con red, tarrafa, chinchorro. Son
mallas muy resistentes utilizadas en la pesca
actual cuyo excesivo uso esta acabando con
los peces.

e Pesca manual. Era empleada por los anti-
guos awajun, puede ser considerada una for-
ma de recoleccién.

La recoleccion

Entre los muchos frutos de la recoleccién, men-
cionamos los siguientes:

* Acelga silvestre +  Cereza del monte
*  Chonta de pijuayo *  Sachamani

*  Chope +  Metowayo

«  Aguaje + Macambo

*  Simba con chapo *  Chambira

*  Ungurawi * Zapote

+ Shapaja «  Zapatallo

+  Sachamango + Ashipa

+  Chimi + Wicungo

Antes las frutas del monte no estaban pre-
sentes en la chacra, por lo que en época de
frutas saliamos con papd y mamd a buscar
frutas como chimi, leche huayo, zapote, un-
gurawi, sachamango, wikungo, cacao silves-
tre, agueaje, metowayo. Ahora el que sembro,
come de su chacra. Las tierras estan dividi-
das y limitadas por comunidades, un miem-
bro comunal que ingresa a otra es sanciona-
do. Antes era el bosque abierto para todos,
ahora no. (Un comunero.)

Los antiguos awajuin no cortaban los arboles
frutales. Por ejemplo, cuando encontraban fru-
tas silvestres como la chambira, buscaban un ar-
bol cercano y se subian para cosechar los frutos,
evitando tumbar la palmera. En caso de chupe
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y uvilla, subian al tronco del arbol y cosecha-
ban. Otra técnica que empleaban para cosechar
guaba, caimito y chambira era cosechar con gan-
chos, el cual se enredaba en el fruto deseado y
se jalaba hasta que cayera. En la actualidad, los
propios comuneros junto con su familia, ingresan
al monte con hacha, machete, escopeta y perros
para tumbar 4rboles frutales silvestres.

Gastronomia

Los antiguos habitantes elaboraban sus comi-
das con visceras de animales grandes como la
sachavaca, que las limpiaban y sazonaban con
verduras. Se ahumaba la carne obtenida en la
caza para que pudiera durar mis tiempo, como
s1 estuviese en refrigeracion. Con esas carnes se
elaboraba la patarashca con chonta o palmito.
Estas comidas se preparaban en ollas de barro, y
para comer, platos de barro también.

Se comian los peces recién salidos del rio, di-
ferentes aves, monos, churos, congompes, ranas
y hormigas; platos con pescados, hojas verdes y
chontas, para preparar ahumados de pececillos y
visceras de animales. Entre los platos que consu-
mian tradicionalmente se encuentran:

*  Hoja de yuca con pescado.

* Patarashca (yunkunamu).

*  Suri con chonta (bukin iju).

* Asado (achijuamu).

+ Sartado en palitos (wegakmau).

*  Sopa simple (aikak painkamu).

* Cangadito (wejakbau).

*  Chilcano de zangaro (painkamu).
* Ahumado (penkamu).

+ Caldo o sopa (painkamu).

+ Caldo con chonta (yamiskamu ijujai).
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Comidas con hoja de yuca o verduras silves-
tres (mamagkamu).

Caldo con hoja de yuca (yamiskamu mama
dukesai).

Pescado con chonta y hoja de yuca (namak
yamiscamu).

Patarashca de carne de ardilla.
Patarashca de churo.
Patarascha de vacambo.

Patarashca de camarén con verduras y hon-
gos silvestres.

Patarashca de rana, también en caldo.
Patarashca de ztngaro.

Asado en juanes, con chonta, en caldo o
ahumado.

Ahumado o caldo de majas.

Hoja o cogollo de witina mezclada con visceras
de gallina o aves de monte.

Chilcano o caldo de carachama.
Ahumado de carachama.

Asado de carachupa acompafada con yuca
asada.

Caldo de carachupa acompanado con yuca
asada.

Pescado ahumado preparado con hoja de yuca.
Aves de monte en caldo y chonta.

Chonta cocinada con mani (idatkmamu).
Cocinado de yuca con carne (namagkamu).

Pescado ahumado en caldo con verdura de
yuca, juane de mojarras.

Mazamorra de motelo, con platano rallado y
diluido.

Patarashca de suri, con chonta y verduras
frescas sin condimento

Patarashca de pescado, también con chonta y
verduras.
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Antiguamente los platos se preparaban en
ocasiones especiales, como mingas y fiestas, y to-
davia asi se hace.

También se suele consumir alguno de estos
platos los dias domingos, en las fiestas de la es-
cuela, cuando tienen visita o cuando realizan tra-
bajos colectivos.

Los hongos silvestres son muy valorados
hasta la actualidad, con ellos se preparan caldos
y patarashcas. Antes, los abuelos, a la hora de
preparar la comida, cantaban para que al servir
no se acabe rapido la comida. Agregaban hojitas
de monte apaish y hojas tiernas de sachamango,
con los cuales las comidas obtenian un agrada-
ble aroma.

La tierra era una especie de «refrigerador»,
que la utilizaban para conservar algunos produc-
tos, cavando y guardando en ella principalmente
yuca, platano y camote.

Entre las bebidas tradicionales, tenemos:

*  Masato (nijamash) con mani.

+  Masato de pijuayo (uyai apamu).

+  Masato de sachapapa (kegkemamu).
+  Masato de cecana (namugmamu).

*  Masato de zapallo (yumiyamu).

*  Masato de sacahamango (apayamu).
*  Masato de hungurahui (kugkumamu).
*  Masato de yuca asada (jijjuanmamu).
* Jugo de ungurahui.

+ Jugo batido con platano maduro.

+  Refresco de pina rallada.

*  Chapo (chambau).

+ Platanizo (tsabau yunkimamu).

Ponian sachamango a la bebida para que
tenga un olor y sabor agradable. El masato, una
vez preparado lo dejaban reposar tres dias an-
tes de tomar. Lo combinaban con mani, camote,
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choclo y el sachamango (apai). Ahora se prepara
el masato cada dos dias para que no falte. El pla-
tanizo se prepara a veces.

Los alimentos incorporados son: arroz, talla-
rin espagueti, atun, filetes, huevo de granja, po-
llo, leche de vaca, queso, embutidos, enlatados,
bebidas gaseosas, condimentos, dulces y aceite;
aceite para hacer comida frita: yuca, platano,
carne y pescado fritos.

Entre las comidas tradicionales todavia con-
sumen pescado ahumado, en caldo, con verdura
de yuca, mazamorra y juanes pequenos de moja-
rras, peces como la cahuara, carachamas y motas
(agosto, setiembre y octubre), asi como la maza-
morra de motelo, con platano rallado diluido en
agua. En menor cantidad, carne de venado, anu-
je, ardilla, motelo y congompe. No se consume
maquisapa, sajino, perdiz, paujil, huacamayo,
manacaraco y pajaros pequenos, porque se ex-
tinguieron. Ahora se come palometa, lisa, fasaco,
carachama, chonta, callampa.

Se come en promedio dos veces al dia. La
dieta tradicional indigena no es muy valorada, a
mas de las verduras y hongos, ingredientes para
el caldo y la patarashca.

Los joévenes, como no hacen chacra, mandan
a sus sefioras a pedir yuca o pldtano a quien
tiene. Ahora ha cambiado mucho, trabajan
solo para sobrevivir y asegurar sus alimen-
tos, prefieren consumir diariamente atun, fi-
letes, salmén, pollo de granja. Ya no hay ani-
males del monte, aves del monte, verduras y
frutas. Estdn por perderlo todo. Serd dificil
recuperar, por mds que hablen de no olvidar
nuestra costumbre. (Una madre.)

Recomendaciones de la Organizacion de
Mujeres Awajun

* Desarrollar en la escuela proyectos para recu-
perar y revalorar conocimientos ancestrales,
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Los pano

Fuente: Mayor Aparicio, P.; Bodmer, Richard E. 2009.
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incorporando a los ancianos para que ense-
fien a los jévenes técnicas de uso, manejo y
tecnologia del pueblo awajun.

* Elegir ancianos y conocedores para sistema-
tizar las experiencias y conocimientos acu-
mulados, y publicarlos en libros.

*  Defender pacificamente y proteger nuestros
territorios y recursos naturales.

*  Buscar financiamiento para proyectos de de-
sarrollo sobre proteccién y recuperacion de
nuestros recursos.

*  Respeto a la ley de previa consulta por parte
del gobierno.

*  Que los gobiernos regionales y locales consi-
deren propuestas de seguridad alimentaria
en el presupuesto participativo.

Los pano

La cuenca del Ucayali, Apu Paru, para los indi-
genas, es sin duda la més rica de la Amazonia. El
rio Ucayali es un rio meandrico que a lo largo
de los siglos, durante las estaciones invernales
de grandes crecientes, ha ido modificando su cur-
so, formando una inmensa red de lagos y tipish-
cas que son verdaderos viveros de reproduccion
de la fauna hidrobioldgica.

Esta riqueza alimenticia, adema4s de la biodi-
versidad de la flora, han permitido una acumula-
cién natural de riqueza que explica el desarrollo
de actividades productivas y otras de orden cultu-
ral como la artesania, el tejido y el chamanismo.
Los investigadores estiman que los shipibo, coni-
bo y shetebo, de la familia etnolinguistica Pano,
conocen las propiedades medicinales de mas de
200 plantas, conocidas como «rao».

La familia etnolingiiistica Pano esta en
Pertd, Bolivia y Brasil. Entre las lenguas
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pertenecientes a este grupo se encuentran el
amahuaca, el capanahua, el cashibo-cacataibo,
el shipibo, el cashinahua, el mayoruna y el ya-
minahua (Solis, 2002).

En sus tejidos y artesanias estan represen-
tados sus dioses, con trazos y figuras muy esti-
lizadas. Las decoraciones de los pano parecen
obras del moderno occidental.

De acuerdo con (B. Meggers), estudiosa de
las civilizaciones indigenas precolombinas de la
cuenca amazobnica, los pueblos indigenas asenta-
dos en los cursos de los grandes rios amazdnicos,
han sido y siguen siendo los mas impactados por
la penetracién occidental hace medio milenio. En
el caso de los pano del Ucayali, primero por la dis-
puta del espacio ucayalino con los arawak y tupi
guarani, y luego por la penetracién occidental a
lo largo de la historia colonial y la republica, que
ha afectado severamente su entorno natural y
por tanto sus formas de vida (Lathrap, 1970).

En los dltimos decenios las actividades ex-
tractivas, la explotaciéon hidrocarburifera, la
pesca comercial, la tala de los bosques y la ins-
talacion de monocultivos comerciales e indus-
triales como la palma aceitera, han ocasionado
el empobrecimiento y la erosion de los ecosis-
temas naturales, provocando como secuela el
éxodo de la poblacién indigena hacia las ciu-
dades, sobre todo a Contamana, Pucallpa,
Aguaytia, incluso a Lima, donde sobreviven en
condiciones precarias y marginales.

La comunidad Canta Gallo

En pleno centro de Lima, a la ribera derecha del
rio Rimac, se levanta Canta Gallo, una comuni-
dad habitada por migrantes indigenas del pue-
blo shipibo-konibo, asentada sobre lo que parece
haber sido un desmonte o botadero de residuos.
Coloridos murales pintados con trazos estiliza-
dos caracteristicos del pueblo shipibo-konibo dan
la bienvenida al lugar.

tupi-guarani, pano vy jibaro-jibaro 43
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Los antiguos moradores cuentan haber lle-
gado a la capital de manera circunstancial, cuan-
do, después de permanecer dos meses en Lima
participando en la Feria Artesanal de Todas las
Sangres, como artesanos, decidieron quedarse
en frente del mercado de Canta Gallo, mientras
que los demads participantes regresaban a sus co-
munidades. Desde entonces han migrado mas de
120 familias shipibo-konibo, un poco mas de 500
habitantes, desde la Amazonia peruana, princi-
palmente de la ciudad de Pucallpa.

La comunidad tiene electricidad, Internet,
tiendas y el mercado aledafo. No tienen servicio
de agua potable, por lo que las mujeres se encar-
gan del recojo y traslado a las viviendas.

La mayoria de las familias viven de la venta
de artesania.

Nosotros realizamos con mi esposa la arte-
sania para vender en los mercados en forma
ambulatoria, para obtener nuestra economia.
En mi comunidad se cultiva pldtano, yuca,
drboles frutales y otros para el autoconsumo.
También crian gallinas y patos para consumo
y para ventas. (Leonardo Pacaya.)

En la comunidad de Canta Gallo las familias
pueden tener ingresos desde 100 hasta 800 soles,
segun la venta de sus productos.

El sistema agroalimentario Shipibo-Konibo

Los shipibo-konibo, antiguamente, fueron un
pueblo privilegiado por la abundancia de la pes-
ca. Mas de un cronista misionero da cuenta de
ello. En 1557, Juan Salinas de Loyola escribe
que la provincia era «muy fértil y abundosa de
frutas, pescados, y asi mismo carne de monteria
y caza». De igual forma —hacia 1768—, el mi-
sionero Xavier Veigl asevera que las comunida-
des construian grandes corrales para la cria de
tortugas, para prevenir la escasez de alimentos:
«las guardaban en estanques preparados y bien
cerrados para caso de necesidad», refiere.
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Hasta hace algunas décadas, las comunida-
des shipibo-konibo tenian todavia soberania en
la produccién de sus sistemas agroalimentarios:
sembraban las variedades que consumian y ob-
tenian con relativa facilidad las especies para su
alimentaciéon. Actualmente, producto del contac-
to con el mercado, la explosién demografica y el
arraigo de una economia extractivista, se obser-
van cambios en sus patrones alimenticios, al pun-
to de poner en peligro su seguridad alimentaria.

La chacra

Antes de la migracién a Lima, estos pano traba-
jaban en la chacra; ahora lo hacen en las fabri-
cas, como empleados de las empresas y talleres
de confeccién de camisas, mochilas, carteras,
chalecos y zapatos. En la chacra tradicional
sembraban platano, yuca, mani, camote, cana
de azucar, ashipa, sandia, zapallo, pandisho,
sachapapa, y frutas, como el mango, la taperi-
ba, la guaba, el caimito.

Los que permanecen alla ahora siembran
yuca, platano, maiz, camu camu, sachainchi,
arroz, papaya, cana de azucar y zapallo.

Al igual que otros pueblos de la Amazonia
peruana, los shipibo-konibo practican el po-
licultivo. Es comdn encontrar en sus chacras
una gran variedad de productos para el con-
sumo familiar, aunque esta tendencia se esta
perdiendo debido a las grandes plantaciones
de arroz y maiz. Con ello, el bagaje de conoci-
mientos ancestrales de esta actividad también
se esta olvidado.

Antes el cazador se preparaba, con flechas,
arcos, canoas, remos, lanzas, todos los ins-
trumentos de caza, ahora ya no mantienen
esas costumbres, los jovenes ya no conocen
qué es la caza y pesca, porque ya no mantie-
ne. (Karina Pacaya, dirigente de ASHIRELL.)

En la chacra todavia se mantienen algunas
tradiciones. Desmontan lo necesario del bosque,
y las ramas cortadas, o picacheo, las dejan secar
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para quemarlas. Eligen distintos suelos para sus
sembradios. Los barrizales, suelos muy ricos en
nutrientes que el rio deja a su paso en las cre-
cientes, sirven para sembrar arroz y maiz, prin-
cipalmente. En las restingas siembran platano y
los cultivos permanentes. Ademéas de los barri-
zales y las restingas, utilizan también las playas
para sembrar arroz.

Hoy existe escasez de restingas como efecto
del proceso de fragmentacién, usurpacién y lati-
fundio en sus tierras. En las riberas de los rios
se han establecido fundos privados, escuelas,
pistas, lozas deportivas, que inmovilizan a la
poblacién nativa, para realizar su produccion; y
la determina, en su alimentacion.

Ademds, ahora hay robo, cosa que antes no
existia, y para cuidar la chacra, nadie te ayu-
da. (Testimonio.)

Caza, pesca y recoleccion

Como en el caso de los otros pueblos amazdnicos,
los recursos del bosque, si todavia hay bosque,
se han visto disminuidos por la depredacién y la
sobreexplotacion.

Ahora ya no van a cazar; van al mercado a
comprar arroz, leche, aztcar, atin y fideos. An-
tiguamente consumian carne de monte, ahora
consumen carne de res y pollo, pese a manifes-
tar su desconfianza sobre la procedencia de estas
carnes. Los pobladores refieren que antiguamen-
te, en los rios ucayalinos, abundaban también
especies como doncella, arahuana, acarahuazu,
shuyo, sabalo, boquichico, carachama, shirui.
En las playas se encontraban grandes charapas,
que eran una exquisitez en la comida tradicio-
nal. Ahora comen basicamente arroz, que practi-
camente ha reemplazado al pescado; y en vez de
la carne fresca del monte, salchichas.

Recolecciéon, propiamente no hay. «Antes era
una actividad principal —dicen—; ahora ya no
hay recoleccién porque la gente tiene sus propios
lotes de terrenos.»

an
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Mi abuelo era un buen cazador y pescador, ca-
zaba animales del monte, sachavaca, sajino,
huangana, majas. En la pesca aseguraban
los mejores pescados como la vaca marina,
el paiche, la gamitana, el paco, el tucunaré,
la palometa, la taricaya. Para asegurar sus
alimentos, asaban, salaban, para no tener es-
casez. (Leonardo Pacaya Romayna, 70 anos.)

Gastronomia

La alimentacién de origen era en base a pes-
cado, carne del monte, yuca, platano, maiz, y
frutas, como el caimito y el sapote, entre otros.
Ocasionalmente sus familiares les mandan es-
tos productos hasta Canta Gallo.

Entre los principales preparados tradicionales
tenemos:

* Kl pango, un plato de pescado salado, que se
acompana con platano o yuca.

+ Kl chilcano, un caldo de pescado que se sazona
con sachaculantro y se sirve con platano y aji.

* La patarashca, un asado de pescado previa-
mente envuelto en hoja, que es el anteceden-
te al juane amazonico.

+ La mazamorra de pescado, elaborada con
platano rallado y pescado.

* El ahumado, pescado asado y ahumado.

* El shirumbi, asado de pescado sin hoja.

Entre las comidas que llevan carne estan:

* Sancochado de cabeza.

* Carne ahumada y salada.
* Sancochados de carnes.

+ Patarashca piti cawa.
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Actualmente todavia consumen masato, chapo,
mazamorra de arroz con leche y mingado de farifa;
pero cuentan que las bebidas gaseosas, los refrescos
en sobre (tipo «chicha morada»), asi como los jugos
envasados, vienen reemplazando al masato.

La cocina ahora es a gas; utilizan olla arroce-
ra, hervidor eléctrico y microondas.

Recomendaciones

Medidas y decisiones en el corto plazo

La primera medida a tomar es la zonificacién
ecoldgica y econdmica la Amazonia. Hoy en dia,
las diversas actividades se realizan sin tener en
cuenta la naturaleza ni el potencial de sus suelos
y ecosistemas.

Otra accion inmediata es el cumplimiento ri-
guroso, oportuno y sistematico de los estandares
ambientales por parte de las mega-empresas ex-
tractivas que operan en la Amazonia. El Estado
debe hacer cumplir esto.

Una tercera medida es el cumplimiento de
la Consulta Previa e Informada a los Pueblos
Indigenas de la Amazonia. Se trata de un ins-
trumento de reconocimiento a los derechos de los
pueblos indigenas, de acuerdo con el Convenio
169 de la OIT, con la Declaracion de las Naciones
Unidas sobre los Derechos de los Pueblos Indige-
nas y con la propia Constitucién peruana, cuya
aplicacion contribuira a la paz social y al respeto
y conservacién de las tierras y territorios de los
indigenas amazonicos.

Igualmente, el Estado peruano tendria que
proceder al reconocimiento, ampliacién y titula-
cién de todas las comunidades y de sus tierras y
territorios. Esta falta de saneamiento de las tierras
comunales, las hace muy vulnerables frente a los
poderosos intereses empresariales privados.
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En el corto plazo, el Estado peruano también
deberia iniciar la construccion de un sistema fo-
restal moderno y sostenible, poniendo en valor
una de las mayores riquezas con que cuenta el
Pert: 70 millones de hectareas de bosques, hoy
en dia amenazados por la tala indiscriminada, la
construccién de infraestructura vial sin previos
estudios de impacto ambiental, la agricultura
migratoria, la siembra de coca y amapola para el
narcotrafico, etc.

Actualmente se analiza el reglamento para
la aplicacion de la Ley 29763 Forestal y de Fau-
na Silvestre. Sin embargo, la mayoria de los ex-
pertos forestales han sefialado que la norma y su
reglamento es «mas de lo mismo», pues no corri-
ge ni modifica los vacios y omisiones legales, y es
funcional al sistema extractivo-mercantil.

Medidas en el mediano plazo

Simultianea y consecutivamente a las decisiones
del corto plazo, el gobierno peruano deberia
promulgar una ley de desarrollo sostenible de
la Amazonia peruana que unifique criterios, que
ordene la legislacién y que establezca y defina
un modelo de desarrollo sostenible; es decir,
una economia para la Amazonia. A partir de esa
ley, especie de carta magna de la Amazonia, la
legislacidn, las politicas ptblicas y las estrategias
de todos los sectores del aparato del Estado
deben orientarse a la construccién de esa nueva
economia y desarrollo sostenible de la Amazonia.

En el mediano plazo, asimismo, deberia rea-
lizarse un registro completo e integral del cono-
cimiento y el manejo de la biodiversidad de los
pueblos indigenas amazobnicos, tanto los agroa-
limentarios, como los medicinales, y ponerlos en
valor mediante normatividad especial y difusién
y promocién; asi como registrar las respectivas
patentes genéticas.
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Medidas en el largo plazo

De acuerdo con este escenario, las acciones y ta-
reas de largo plazo deben ser, prioritariamente,
las siguientes:

+ Adaptacién y mitigacion de los severos impac-
tos del cambio climatico en los sistemas te-
rrestres y fluviales, asi como en el agro y otras
actividades productivas en la Amazonia.

*  Formulacién y construccion de servicios am-
bientales de la agrobiodiversidad.

*  Creacion de bioindustrias, como alternativa
global a la economia extractiva.

+  Despertar conciencia, superar prejuicios y re-
cuperar el sistema de valores y relaciones in-
digenas basados en la reciprocidad y no en la
acumulacion.

*  Crear un programa de investigacién amazoni-
ca orientado a ampliar el conocimiento cienti-
fico de los patrones de diversidad biolégica y
los procesos ecolégicos, biolégicos y ambienta-
les que los sustentan.

*  Promocionar un sistema educativo que inte-
gre temas vinculados con la realidad amazo-
nica, y que articulen conocimientos tradicio-
nales, cientificos y tecnoldgicos.

*  Desarrollar un plan de revaloracién y resca-
te de los conocimientos tradicionales de los
grupos humanos relacionados con practi-
cas de conservacion y uso sostenible de la
diversidad.
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Cuadro 11. Demandas territoriales de pueblos indigenas amazénicos

P D

Sierra del divisor occidental

Huimeki, Aido Pai

Shapra, Shiwilo

Comunidades en Comunidades por Comunidades por Comunidades por
Departamento L. x . . Total
posesion reconocer titular ampliar
Amazonas N/D* 16 6 36 58
Ayacucho N/D 0 1 1 2
Cusco N/D 0 5 13 18
Huanuco N/D 1 6 6 13
Junin N/D 9 15 27 51
Loreto N/D 130 396 89 615
Madre de Dios N/D 5 5 17 27
Pasco N/D 6 25 16 47
San Martin N/D 21 34 4 59
Ucayali N/D 24 a7 27 98
Total N/D 212 540 236 988
Reservas Titularidad Superposicion de areas
Departamento Reservas territoriales (5) territorial como protegidas en territérios
comunales (8) Lo .
pueblos indigenas indigenas
Amazonas
Ayacucho
Cusco
Huanuco Cacata[bo (parte con
Ucayali)
Junin
Tapiche, Blanco, Yaquerana, | Napocuraray, Achuar, Kukama,

Loreto Yavari, Mirin, Napo, Tigre, Tigre Corrientes, Kukamira, Kandozi, Reserva Nacional Pacaya Samiria

Madre de Dios Ese eja Parque Nacional Bahuaja Sonene
Pasco
. . Area de conservacion regional

San Martin Kichwa (ACR) Cerro Escalera

Cacataibo (parte con )

) o Inuya Tahuania,
. loreto), Sierra del divisor »

Ucayali . Tamaya Caco, ACR Imiria

occidental (parte con

Yurua

Loreto)

Total 3.972.569,18 4.108.565,75

* N/D: Comunidades nativas posesionarias «no determinadas»; es decir, que no han iniciado ningun tramite para su reconocimiento y

titulacion.

** Comunidades nativas que han solicitado su reconocimiento vy titulacion y que no han sido atendidas.
Fuente: AIDESEP, 2013.
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Gran Chaco Sudamericano

Fuente: Bartholomew World Travel Map.
Geodetic and Cartographic Enterprise in Prague, 1989.
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Resumen

Este estudio de caso sobre la poblacion indigena de
la zona transfronteriza de los rios Pilcomayo y Parapeti
(pueblos guarani, weenhayek y pilaga), compartida
por Argentina, Bolivia y Paraguay, muestra importantes
diferencias en el grado de dependencia de alimen-
tos de oferta natural de los ecosistemas y la préactica
agropecuaria. También son evidentes los cambios en
la alimentacion de estas familias, volviéndose cada vez
mas dependientes de los alimentos a los que pueden
acceder mediante compra. El cambio climatico represen-
ta una amenaza central para los sistemas alimentarios
de subsistencia de las familias indigenas. Los elevados
indices de desnutricion infantil en la zona demuestran
una insuficiencia alimentaria. Un factor coadyuvante
son las limitaciones en el acceso a la tierra, tecnologia e
infraestructura productiva y disponibilidad de agua para
consumo humano y productivo. Se evidencia también
una gradual incorporacion de la produccion agrope-
cuaria indigena de subsistencia, en la dinamica de la
demanda de los mercados regionales, que de alguna
manera incide en la adopcion de semillas hibridas y
una pérdida de variedades nativas, ademas del uso
de agroguimicos y cambios en los patrones culturales.
La alimentacion en el pueblo guarani depende prin-
cipalmente del cultivo de maiz, de frejoles, de calabazas,
de maniy de yuca, ademas de la crianza de ganado me-
nor (aves, porcinos, caprinos, ovinos), complementada
por la caceria de animales silvestres (preferentemente
mamiferos), la pesca cuando es posible y la recoleccion
de frutos silvestres (algarrobo, mistol, chafiar y miel), a
diferencia de otros pueblos indigenas, como los weenha-
yek, wichi, tapiete, chorote y pilaga, que dependen basi-
camente de la caza, la pescay la recoleccion, ademas
de alimentos comprados o subvencionados. Los efectos
locales del cambio climéatico, junto con la deforestacion
agropecuaria, la explotacion de hidrocarburos y obras
de infraestructura mal planificadas, entre otros factores,
actualmente estan provocando escasez de alimentos.
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El territorio y el medio
ambiente

I Gran Chaco esta en el centro de
Sudamérica. Con aproximadamente
1.066.000 km?, es la segunda regiéon
boscosa sudamericana mas grande
después de la Amazonia, con su pro-
pia diversidad de ecosistemas y eco-
tonos. De los cuatro paises que lo ocupan, Argen-
tina tiene el 62 % de su superficie; Paraguay, el
25 %; Bolivia el 11 %; y Brasil tan solo el 0,77 %.

Existen pocos rios permanentes en el Gran
Chaco, siendo el mas importante el rio Para-
na-Paraguay (cuenca del Plata), alimentado por
los afluentes Bermejo, Pilcomayo y Salado, que
nacen en el Altiplano y la zona sub-andina bo-
liviana, con excepcién del Salado, que nace en
Argentina. El rio Parapeti pertenece a la cuenca
del Amazonas y se considera una cuenca endo-
rreica; nace en el sub andino boliviano, atravie-
sa el Chaco, hasta terminar en los bafados del
Isoso. Sin embargo, estas aguas drenan hacia
Laguna Concepcién, pasando via rio Itenez -
Mamoré y Madeira, al Amazonas.

Sus grandes humedales naturales son el
habitat y la fuente de agua de una diversidad
de plantas nativas, fauna silvestre (aves, ma-
miferos, reptiles, anfibios y peces), ademas que
proveen de agua, alimentos y forraje para los
pobladores aledanos. Estos cursos de agua son
fundamentales para el equilibrio ecolégico en la
llanura chaquena, que se caracteriza por bajas
precipitaciones y mas de seis meses de época
seca, donde se presenta un déficit de agua para
consumo humano y animal y para el funciona-
miento de los ecosistemas. Se destacan los bana-
dos del Isoso en el rio Parapeti. Bolivia es un si-
tio RAMSAR, ademas de formar parte del Parque
Nacional Kaa-lIya, el area protegida mas grande
de la eco-regién del Chaco.

guarani, weenhayek y pilaga
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Cuadro 1. Fuentes de presion contra la conservacion de la

biodiversidad en el Gran Chaco Sudamericano

Importancia

Argentina

Bolivia

Paraguay

1°0

Avance frontera agricola

Gasoductos, y actividades
hidrocarburiferas (gas y petréleo)

Deforestacion para ganaderia

2° Explotacion forestal comercial Carreteras Carreteras
3° Represas hidroeléctricas Avance de la frontera agricola Fuego - chaco seco
4° Expansion frontera ganadera Fuego (incluso el chaqueo) Hidrovia Parana-Paraguay
5° Caza y captura comercial Explotacion minera Explotacion forestal comercial y selectiva
Ganaderia en vegetacion natural .

O -
6 Fuego - chaco seco (ramoneo) Avance de la frontera agricola
7° Urbanizacion Deforestacion para ganaderia Fuego - chaco humedo
8° Ganaderia en vegetacion natural | Pesca comercial Canalizaciones, drenajes y pequefas represas

. o Explotacion forestal comercial

° Invasion iologi Al

9 asiones biolégicas (maderables y no maderables) cueducto
Canalizaciones, drenajes y ) .

O )
10 pequefias represas Caza y captura comercial Pesca comercial
11° Caza vy pesca recreativa
12° Fuego - chaco humedo

Fuente:TNC,WCS,FVSA, DeSdel Chaco, 2005.

Cuadro 2. Gran Chaco Sudamericano,
incremento de la tasa de deforestacion anual

Cuadro 3. Gran Chaco Sudamericano, tasa de
deforestacion del 2012 por pais

2010

2011

2012 Paraguay

Argentina Bolivia

266.118 ha

294.566 ha

539.233 ha

268.084 ha

253.01 ha 46.084 hat
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Fuente: Guyra Paraguay.
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En la gradiente de sus relieves encontramos
pastizales, esteros, sabanas secas e inundables,
banados, salitrales, sierras, rios, bosques y ar-
bustales, de una alta diversidad bioldogica. El
Gran Chaco es una interesante y rica variedad
de sistemas ecolégicos de vegetacion seca, que lo
ponen entre las cinco eco-regiones de mayor inte-
rés y conservacion en el Continente. Se conocen
mas de 3.400 especies de plantas; muchas en-
démicas del Chaco seco, como la rosa del Chaco
(Cordia bordasii, Schinopsis cornuta), el palo pa-
pel (Cochlospermum tetraporum,), y el palo santo
(Bulnesia sarmientoi); cuenta con alrededor de
500 especies de aves; 150 de mamiferos, entre
ellas el jaguar (Panthera onca) y el recientemen-
te redescubierto pécari tagua (Catagonus wagne-
ri). Se conocen 120 especies de reptiles y aproxi-
madamente 100 de anfibios. (TNC-FVSA-DeSde el
Chaco-WCs, 2005. Silva y Guevara, 2004.)

En la eco-region del Gran Chaco sudameri-
cano existen 59 areas naturales protegidas (ver
Anexo) que en total suman 85.558,9 km? repre-
sentando alrededor 8,57 % de la superficie total
de la eco-regiéon del Gran Chaco. Siendo las mas
grandes y de mayor importancia ecoldgica el
Parque Nacional y Territorio Indigena Guarani
Kaa Iya (Bolivia) y el Parque Nacional Defen-
sores del Chaco (Paraguay). (TNC, WCS, FVSA,
DeSdel Chaco, 2005). También es importante el
Parque Nacional de la Cordillera del Aguaragie
(Tarija, Bolivia), ubicado en las tultimas estriba-
ciones del sub andino, que constituyen las zonas
de recarga del acuifero subterraneo Irenda-To-
ba-Tarijefio, ubicado en territorios fronterizos
entre Argentina y Bolivia.

El Gran Chaco es una de las ultimas regio-
nes del planeta en incorporarse a la economia
mundial; comenzé con la Colonia en el siglo XVI,
pero culmina recién en el siglo XX. La fragilidad
de los ecosistemas chaquenos, mas la intensidad
de su uso, ha provocado una degradacién paula-
tina con evidente pérdida de la diversidad biol6-
gica, disminucién de los bosques (deforestacion),
y reduccién de la disponibilidad de agua, entre

an

& D E S U P @

otros problemas criticos que se ven incrementa-
dos por los efectos locales del cambio climatico.

El negocio y la demanda de alimentos de la
economia globalizante genera la expansion de la
agricultura mecanizada y en gran escala, produ-
ciendo cultivos industriales (soja, sorgo, maiz);
con mayor intensidad en el Chaco argentino y
paraguayo, y también en Bolivia en el municipio
de Charagua, donde las condiciones de precipi-
taciones lo posibilitan (méas cerca a la serrania
del sub andino). En el caso argentino, la deman-
da mundial de estos cultivos industriales motivé
el cambio de uso de los terrenos ganaderos (Pa-
tagonia y centro de la Argentina) al uso agricola
con estos cultivos, generando el traslado de la
ganaderia a territorios chaquenos, ubicados en
la provincia de Formosa (Argentina) y el depar-
tamento de Alto Paraguay (Paraguay).

La degradaciéon ambiental del Gran Chaco
estd innegablemente conectada con los procesos
econémicos globales, y con el paradigma de de-
sarrollo mercantil, manteniendo la explotacién
colonial de los recursos naturales que aun exis-
ten en nuestros paises, ya sea mediante la inje-
rencia politica directa o la firma de tratados de
comercio inequitativos.

Pueblos indigenas del
Gran Chaco Sudamericano

En la eco-region del Gran Chaco Sudamericano
conviven alrededor de siete millones de perso-
nas. La Argentina, ademas de poseer la mayor
superficie de la ecoregiéon, también detenta la ma-
yor poblacién, cerca de dos millones de personas,
solo en tres provincias: Chaco, Formosa y Salta,
debido a la presencia de ciudades pobladas como
Salta, Formosa y Santiago del Estero, entre otras.
La poblaciéon indigena en el Gran Chaco alcanza
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alrededor de 300.000 personas, de 27 grupos étni-
cos diferentes. A pesar de que muchos forman par-
te de la misma familia lingiistica, se encuentran
desvinculados, debido en gran medida a la institu-
cionalizacién de las fronteras y el concepto de na-
cionalidad promovido por cada uno de los paises.

El Gran Chaco Sudamericano ha sido po-
blado desde hace aproximadamente 10.000 afos
por grupos de cazadores-recolectores, posterior-
mente llegaron otros pueblos neoliticos como
los guarani. De acuerdo con las diversas fuen-
tes histéricas de la colonizacién, el Gran Chaco
constituia un mosaico de naciones originarias
que se distinguian principalmente por la va-
riedad de sus lenguas, haciendo del Chaco un
territorio con intensa interaccion interétnica y
de constante reconfiguraciéon en el dominio te-
rritorial de los pueblos indigenas. La conquista
y colonizacién espanola, primero, y la coloniza-
ci6on republicana después, han causado la dismi-
nucién drastica de la poblacién indigena, impli-
cando la extincién de naciones enteras con sus
culturas, la degradacién de las culturas sobrevi-
vientes (aculturizacién, fusién de naciones dife-
rentes, pérdida de lenguas, etc.), la esclavitud,
la dependencia del mercado, el marginamiento
social y la pobreza.

En la regién tri-nacional del Gran Cha-
co Sudamericano habitan las naciones indige-
nas: guarani, weenhayek-wichi, tapiete, pilaga,
choroti, toba qom y nivaclé, constituyendo una
muestra representativa de la poblacién del Gran
Chaco. Cada una de estas naciones posee cultura
y lengua propia. La caza, pesca y recoleccién son
actividades tradicionales comunes a estos pue-
blos, diferenciandose en mayor o menor grado
su dependencia de alimentos silvestres, ya que
algunos como los guaranies, también realizan
actividad agricola, ganadera, comercio y venta
de mano de obra; a diferencia de los weenhayek,
que dependen en gran medida de la pesca comer-
cial, la caza y la recoleccion de subsistencia.
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Es preciso mencionar que uno de los errores
conceptuales respecto a los pueblos indigenas
es la tendencia a considerar y visualizar las si-
militudes y no las diferencias que existen entre
ellos. Evidentemente, en el Gran Chaco Suda-
mericano, y en la region de los rios Pilcomayo y
Parapeti, cada uno de los pueblos indigenas, e in-
cluso las parcialidades que los componen, tienen
caracteristicas particulares en lo que respecta a
sus medios de vida y sus sistemas alimentarios.

Los guaranies del
Pilcomayo y el Parapeti

En los territorios de transicién entre las ultimas
estribaciones de la Cordillera Oriental de los
Andes (sub andino o selvas de montana), con la
llanura chaquefia, que poseian buenos suelos y
abundancia de agua, vivia el pueblo chané, con
una larga tradicién agricola, enriquecida por su
intercambio con los pueblos andinos, y con co-
nocimientos y tecnologias que incluian el uso de
sistemas de riego, manejo y transformacién de
una diversidad de cultivos.

Los historiadores identifican al pueblo guara-
ni como perteneciente a la familia lingtiistica Tupi
guarani, un grupo étnico de origen caribe, que se
fue expandiendo por Sudamérica, desde el Brasil,
hacia el rio de la Plata, convirtiéndose en el grupo
étnico con mayor expansion territorial. Como un
pueblo neolitico, poseia una cultura agricola desa-
rrollada y basada en el manejo de varios cultivos y
variedades de maiz, yuca, algoddn, frejoles, mani,
zapallo y otros. Poseyendo ademas el arco y la fle-
cha, la ceramica, la textileria e incluso la hamaca
(Giannecchini [1898], Calzavarini, 1996).

Los historiadores atin no definen cuando llegan
a la zona del sub andino, en los limites del Chaco.
Para algunos, los guaranies ya habian dominado
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Cuadro 4. Poblacién indigena en el Gran Chaco

Argentina / pueblo indigena / familia lingtiistica

Poblacion indigena

Toba (Guaykuru)

47.591
Wichi (Mataco Mataguayo o Maka) 36.135
Ava guarani (Tupf guarani-Chané) 17.592
Mbya guarani 4.083
Pilaga (guaykuru) 3.948
Guarani (Tupi guarani) 2.368
Chorote (Mataco-Mataguayo o Maka) 2.147
Chané (Arawak) 2.097
Mocovi 12.145
Tapiete (Tupi guarani) 484
Chulupi (Mataco Mataguayo o Maka) 440
Total 129.030

Bolivia / pueblo indigena / familia lingiiistica

Poblacion indigena

Ava guarani, Izocefio (Tupi guarani Chané)

81.011

Weenhayek (Mataco Mataguayo o Maka) 1.022
Tapiete (Tupi guaran) 19

Total 82.052

Paraguay / pueblo indigena / familia lingtiistica

Poblacion Indigena

Guarani (occidental)

2.155
Guarani-nandeva (Tapieté, Tupi guarani) 1.992
Ayoreo (Zamuco ayoreo) 2.016
Yshiro (Zamuco chamacoco) 1.235
Nivaclé (Chulupi, Maka nivaklé) 14.000
Maka (Mataco Mataguayo o Maka) 135
Manijuji (Choroti, Mataco mataguayo o Maka) 452
Enxet (lengua enxet, enthlet o enxlet) 12.693
Sanapana (Nenlhet, lengua maskoy) 2.271
Angaité (Enenlhet, lengua maskoy) 3.694

Fuente: Elaboracion propia, con base en los censos de INDEC-Argentina, INE-Bolivia, INE-Paraguay.
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Territorios indigenas en el Chaco boliviano

Fuente: Adaptado cartografia PMGR,2009.
Elaboracion propia.
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a los chané y ocupado sus territorios algunos afios
antes de que llegue la dominacién del imperio Inca
a la zona de Charcas, Chiquitos y Tarija, apro-
ximadamente entre 1470 y 1480. Para otros, la
ocupaciéon empieza con un grupo de guaranis que
acompanaron a Alejo Garcia entre 1522 y 1526.

Lo evidente es que el pueblo guarani, de
una parcialidad denominada guana, aplicé su
politica tradicional con el vencido pueblo cha-
né, eliminando a todos los hombres, y tomando
a sus mujeres para dar origen a un nuevo grupo
guarani, el chane-guand, que con el tiempo y su
espanolizacion fue degenerando en el denomina-
tivo «chiriguanae» que usan muchos cronistas
franciscanos, para finalmente quedar como «chi-
riguano», apelativo que identifica al pueblo gua-
rani, que hasta la actualidad se ubica en la zona
del sub andino boliviano. Actualmente existen
varios grupos diferenciados entre esta poblacién
guarani. Es particularmente llamativa la exis-
tencia de un grupo considerado guarani, pero
que conserva una tradicién oral que evidencia
raices chané y que viven en la zona denominada
Bajo Isoso y que mantienen una relaciéon un poco
tensa con los guaranies del Alto Isoso. El pueblo
guarani se caracteriza por asimilar y apropiarse
de conocimientos, creencias, practicas religiosas,
culturales y tecnologias que consideran tutiles de
los pueblos dominados. Su dominacién sobre el
pueblo chané, por ejemplo, le permitié mejorar
su capacidad agricola.

Actualmente el pueblo guarani ocupa terri-
torios de la franja del sub andino, las zonas de
transiciéon y parte de la llanura chaquena, que
forman parte de los departamentos de Santa
Cruz, Chuquisaca y Tarija, en Bolivia; ubicando-
se en las cuencas de los rios Parapeti y Pilcoma-
yo, constituyendo los inicos ntcleos de presencia
de esta étnia en la zona de estudio.

Esta poblacién, en la zona del Chaco y sub
andino bolivianos, denominada también como
«chiriguanos» (término que paso a considerarse
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despectivo) como dijimos, pertenece a la familia
linguistica Tupi guarani, y de acuerdo a la len-
gua, se subdivide en dos subgrupos: i) ava-guara-
ni (chiriguano), y ii) tapiete. Este tltimo, a pesar
de su lengua guarani, es actualmente considera-
do como una parcialidad de la familia linguistica
Mataco-mataguayo-maca, que al ser esclavizado
por los chiriguanos, adopto la lengua guarani.

Dentro del pueblo ava-guarani-chiriguano
se distinguen tres sub dialectos: 1) el ava, dis-
tribuido en el sub andino del departamento de
Chuquisaca, y en el Alto Isoso, provincia Cor-
dillera del departamento de Santa Cruz; ii) el
isoseno, con elementos linguisticos chané, que
para los expertos es un «chané guaranizado»,
distribuido en el Bajo Isoso, provincia Cordillera
del departamento de Santa Cruz; y ii1) el simba
o trenza, hablado en el itika-guast, en la provin-
cia O’Connor del departamento de Tarija.

El pueblo guarani se distingue de los otros
pueblos indigenas que viven en el Gran Chaco
sudamericano en varios aspectos, entre ellos su
origen neolitico, a diferencia de weenhayek-wi-
chi, chorote, nivaclé, toba qom y pilaga, que
descienden de grupos de cazadores-recolecto-
res-pescadores del paleolitico.

Territorios indigenas

El modelo econdémico de mercado de tierras ha
orientado la ocupacién y usurpacion de los terri-
torios indigenas ancestrales desde la llegada de
los colonizadores espanoles y durante la época
republicana. Para los pueblos indigenas de las
tierras bajas, en particular la nacién guarani, la
tierra y el territorio no es un activo econdémico
y no pertenece a ningin humano o grupo; los
duenos del monte son espiritus ancestrales que
propician la vida y posibilitan la abundancia de
alimentos, cuyo aprovechamiento tiene rituales

guarani, weenhayek y pilaga 61
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Municipio de Charagua

Fuente: Adaptado cartografia PMGR,2009.
Elaboracion propia.
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para «pedir permiso y agradecer» a los espiritus
duenos del monte y los espiritus de los antepa-
sados. Era inexistente hasta algunas décadas
atras la nocién de acumulacién personal. La
cosmovisién del pueblo guarani es compleja, y
no la podemos describir aqui, pero constituye el
elemento cultural y mistico que orienta las prac-
ticas de aprovechamiento y uso de la tierra.

En Bolivia se reconocen Territorios Comu-
nitarios de Origen (TCO), en estos términos:
«Las tierras comunitarias de origen y las tierras
comunales tituladas colectivamente no seran
revertidas, enajenadas, gravadas, embargadas
ni adquiridas por prescripcion. La distribucién
y redistribucién para el uso y aprovechamiento
individual y familiar al interior de las tierras
comunitarias de origen y comunales tituladas
colectivamente se regira por las reglas de la co-
munidad, de acuerdo a sus normas y costum-
bres.» (Ley 1715: Ley del Servicio Nacional de
Reforma Agraria del 18 de octubre de 1996).
En la nueva Constitucién Politica del Estado
(2008), se cambia la denominacién TCO por TIOC
(Territorio Indigena Originario Campesino), es-
tableciendo el plazo de un ano desde la eleccién
del Organo Ejecutivo y Legislativo, la categoria
TCO se sujetara a un tramite administrativo de
conversién a TIOC (Estado Plurinacional, 2008).
El DS 0727, a su vez, firmado por el vicepresi-
dente Alvaro Garcia, de diciembre de 2010, tie-
ne el objetivo de establecer el cambio de deno-
minacién de TCO a TIOC (Gaceta Oficial, 2010).
Algunos analistas conciben que estos cambios
ponen en el mismo nivel a los indigenas y cam-
pesinos, y buscan facilitar la colonizacién de fa-
milias andinas sobre los territorios indigenas,
como es el caso de Charagua.

«En el Chaco boliviano existen 14 TCO o
TIOC demandadas, de las cuales siete han sido
tituladas legalmente» (CPTI, CIDOB, INRA, 2004).
En la zona del rio Pilcomayo existen tres TCO
demandadas, de las cuales dos se encuentran
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tituladas (weenhayek y Tapiete). En la zona del
rio Parapeti, el estudio abarca las TCO del Para-
pitiguasu y del Isoso. La TIOC del Parapitiguasu
tiene una Resolucion de Dotacion de tierras fis-
cales el 17 de junio del 2012, con una superficie
de 69.000 hectareas. En el caso de la TCO Isoso,
el poligono uno tiene una superficie de 31.559
hectareas, el poligono dos, 63.097,6 hectareas y,
el poligono cuatro, 68.801,9 hectareas.

La constitucién de la Tierra Comunitaria de
Origen Weenhayek tiene su base legal en el De-
creto Supremo 23500 promulgado el 19 de abril
de 1993. En él se decreta: «]...] reconocer a favor
del pueblo indigena weenhayek la propiedad le-
gal de las tierras que tradicionalmente ocupan,
denominiandose Territorio Indigena Weenha-
yek del Gran Chaco, el cual esta dividido en dos
areas de tierras consolidadas [...]»: 1) provincia
Gran Chaco del departamento de Tarija, can-
tones Villa Montes, Crevaux, D orbigny, Villa
Ingavi. Superficie: 194,439 ha; y, 2) provincia
Gran Chaco del departamento de Tarija, cantén
Palmar Grande. Superficie: 1.200 ha.

En todos los casos, las superficies tituladas
son menores a las superficies demandadas por
los pueblos indigenas, ademas, todas tienen su-
perposicién con propiedades privadas de agri-
cultores y ganaderos.

Charagua

El municipio de Charagua, segunda secciéon de
la provincia Cordillera del departamento de San-
ta Cruz se encuentra en la cuenca baja del rio
Parapeti, a una altura promedio de 735 metros
sobre el nivel del mar. Con una extensién de
74.424 km?, superficie que representa alrededor
del 86 % de la superficie de la provincia Cordi-
llera (86.245 km?), constituyéndose en el muni-
cipio mas grande del pais. Conforma parte del
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MUNICIPIO DE VILLA MONTES

Municipio de Villa Montes

Fuente: Adaptado cartografia PMGR,2009.
Elaboracion propia.
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territorio ancestral del pueblo guarani de Bolivia
y, también, es el escenario de convivencia y fu-
sién entre guaranis, criollos charaguenos, colo-
nos andinos y colonos menonitas. Actualmente,
con una poblacién guarani considerable, que in-
cluye al alcalde municipal y varias autoridades
mas, estd en proceso de declararse «municipio
indigena» y constituye uno de los enclaves cultu-
rales y étnicos de este pueblo.

Su poblacién total, proyectada para el ano
2011 es de 28.219 habitantes. Los centros mas
poblados o urbanos son Charagua (2.737), capi-
tal de la seccién municipal, y la colonia meno-
nita Durango (2.179). (Gobierno Municipal de
Charagua.)

Segun la informacién del Plan de Desarrollo
Municipal:

Los sistemas fisiogrdficos no presentan mu-
cha diferencia entre los periodos secos y llu-
viosos. El periodo de mayor lluvia se registra
entre los meses de noviembre y marzo, con el
75 % de la precipitacion anual; el periodo
seco sucede entre los meses de abril y octubre
con el 25 % de precipitacién. Diciembre, ene-
ro y febrero acumulan un gran porcentaje
de la precipitaciéon anual, con el 58 %. Entre
Jjunio y agosto se tiene el periodo mds seco, con
el 3 % de la precipitacion anual.»

Sin embargo, el periodo de lluvias se ha redu-
cido durante los Ultimos afnos a tres meses, de di-
ciembre a febrero. El andlisis histérico de series
de datos meteorolégicos, desarrollado en el pro-
ceso de elaboracion del Plan Municipal de Adap-
taciéon al Cambio Climatico, del municipio de
Charagua, con datos de la estacién del ISTACH
de Charagua y el apoyo de estaciones cercanas,
muestra que durante los tltimos diez anos:

El promedio de las temperaturas mdximas
extremas se han incrementado en casi 1,5 °C;
asimismo, hay un descenso de las temperatu-
ras minimas extremas de casi 1 °C. En cuanto
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a las precipitaciones se observa una tendencia
a la disminucion en la cantidad de dias con
lluvia, ademds de la ocurrencia de bolsones
secos de hasta 20 dias entre lluvia y lluvia.

De acuerdo con el Plan de Desarrollo Munici-
pal de Charagua, la vocacién productiva principal
del municipio, pese a su tradicion ganadera, es la
agropecuaria, que ocupa alrededor del 80 % de la
poblacién. Se puede identificar dos tipos de escala
de produccién: la de mayor escala son menonitas
y asociaciones de productores, y la menor escala,
pequenos productores fundamentalmente guara-
nies. Los productores menonitas detentan mas
del 70 % de la produccién agricola.

Villa Montes

El municipio de Villa Montes, tercera seccion de
la provincia Gran Chaco, del departamento de
Tarija, Bolivia, se ubica en la cuenca media del
rio Pilcomayo, con una superficie de 11.300 km?
que representa el 64,84 % de la superficie pro-
vincial, el 30,03 % departamental y el 1,03 % del
territorio nacional. En su territorio, la poblacion
indigena pertenece a tres grupos étnicos: guara-
ni, weenhayek y tapiete, los dos dltimos con Te-
rritorios Comunitarios de Origen (TCO) o como se
denominan en el nuevo marco legal, Territorios
Indigena Originarios Campesinos (TIOC). La po-
blacién guarani accede a la tierra y sus recursos
como comunidades campesinas.

La poblacién total, segin los resultados del
Censo Nacional de Poblaciéon y Vivienda 2001 al-
canza a 23.765 habitantes, de los cuales el 67,80 %
se encuentran en el area urbana (16.113), el
25,77 % vive en el area rural (6.124) y el 6,43 %
(1.528 habitantes) en el distrito indigena rural
weenhayek. El saldo neto migratorio del munici-
pio es positivo; es decir, se trata de un municipio
receptor de poblacién.
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Municipio de Las Lomitas

Fuente: Adaptado cartografia PMGR,2009.

Elaboracion propia.
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Las actividades productivas tradicionales
son la agricultura, la ganaderia y la pesca. Por
otro lado, la existencia de recursos hidrocarbu-
riferos en su territorio integra a Villa Montes en
la zona de explotacién, con una gran actividad
que genera importantes recursos econdmicos,
convirtiéndolo en uno de los municipios con ma-
yor disponibilidad de recursos para la inversién
en su desarrollo sustentable. El uso actual esta
condicionado a los factores climatolégicos de
cada zona; en las zonas planas (chaco seco) se
cultiva maiz, y en las areas bajo riego, tomate,
sandia y otras hortalizas de invierno, ademas de
citricos, paltos y papayos, con buenos resultados.

En la llanura chaquena se realiza una agri-
cultura de autoabastecimiento con pequenas
parcelas de maiz, cuando las condiciones de hu-
medad asi lo permiten. La mayor parte del suelo
en esta zona estd dedicada a la siembra de fo-
rrajeras o al pastoreo caracteristico del tipo de
ganaderia extensiva que se practica.

Existen algunas diferencias entre los siste-
mas alimentarios y agroalimentarios de las zonas
de Villa Montes y Charagua, y entre la produc-
cién del Isoso y el Parapitiguasu en Charagua.

Las Lomitas

El municipio de Las Lomitas estd en el centro de
la provincia Formosa, en el departamento Pati-
no, en el norte del territorio argentino. Es parte
de la cuenca baja del rio Pilcomayo, justamente
donde este rio alimenta y conforma el bafiado La
Estrella. La provincia de Formosa tiene una su-
perficie total de 72.066 km?, haciendo un 2,6 %
del territorio nacional.

La poblacién total de la provincia era de
530.162 habitantes el 2010 (INDEC), represen-
tando el 1,3 % de la poblacién nacional, que
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alcanza a 40.117.096 habitantes. Tiene una den-
sidad demografica de 7,64 hab./km? baja en re-
lacién al promedio del noroeste argentino, que es
de 12,7 hab./km?; y del nacional, que es de 14,4
hab./km?. Su crecimiento demografico es de 2 %
anual, y el indice de urbanizacién es inferior al
77 %. El municipio de Las Lomitas tiene una po-
blacién de 12.399 habitantes, segun el Censo de
Poblacién y Vivienda del 2010.

Enla provincia de Formosa viven tres pueblos
indigenas: pilaga, toba qom y wichi. El siguiente
cuadro muestra la poblacion y superficie de tie-
rras correspondientes a cada pueblo indigena.

En el territorio formosefio se distinguen dos
ambitos geograficos: uno, localizado en el centro
oeste, que presenta una pobre red de drenaje,
y otro, en el sector oriental, con una densa red
hidrografica que forma esteros, banados y sufre
inundaciones periédicas. La temperatura media
es de 22 °C con variaciones extremas en verano,
que llegan hasta los 45 grados. La precipitacion
media anual en la zona oriental es de 600 mm. La
poblacién indigena esta principalmente ubicada
en el oeste de la provincia de Formosa.

Formosa

En la provincia de Formosa los sectores econé-
micos que aportan al Producto Bruto Geografico
(PBG) son: algodonero, cerealero, forestal, gana-
dero (bovinos) y petrolero-petroquimico; los sec-
tores con mayor porcentaje son los de explotacién
de maderas nativas (rollos, postes) y extraccién
de taninos, que se traduce en la destruccién de
los bosques nativos.

La gente de las comunidades indigenas de
Formosa tiene una economia de subsistencia.
Tradicionalmente practica la caza, la pesca, la
recoleccién de frutos silvestres y raices, la agri-
cultura y la ganaderia; algunas familias también

guarani, weenhayek y pilaga 67



68

D B e & E S

[y

!_‘!_ llllll.lllll.!.lllnllll"1IE__II_E'IIIII !\IIJI%I
filla_Montes . Pro Garani 085
. & 5 | ;, En Garrapaiad O i ety V ,..-..-.ll. FAIC 4 ‘l-'jp.".-""f" Xk U AY \. f.'..
w ¥ e ; SN I ’ s Psiotus .M
) ) -J!HDEW:-- e Puesio Galponcio .r‘ | it Formsia a1 4 -
£ ’ g - | = ch T
.' E";J' s i ﬁ;'.uml.l‘?rﬂa\ o o it F_ra e o Mar Lo [}
i fracare | : | - v s =1
i ?‘ a ﬂfﬁw I‘r F Hﬂn.uhur:s\ﬁ- iy o __ﬂ%’a._:'o-.
[ Bl i Lacatali S B nnvﬂfﬂgﬂ-ﬁm '3""" Ll |
BAF AP i 2 ﬁ; Esmeralda _:

Tensenite Fn D HL'MD' \\'c,ﬁ;m .
O, Paciro P Pait H" %pn Esperanzs.
Pl S

TS g Vherona Fr Coerales ©
F ShE > ’
. . Fﬂ ol Hrrmr_‘rq % ﬁ‘ it mw qulu
B Tanagal | ProLaPar . piiplind )
. : ! T
=i ECRRRGR | -\';@‘I.H.n,m 80 ]t.?‘ F-,‘_. éﬂ S %
\ .{ Fnl oA {hﬂ:‘m
B Mea o ) B I-' > S
w H-'l..--u?"- ! Sl il n Lingres ' s M. \lr:!'x
o = A | X,
mm“"““ = 5 F1a ." M-mraﬂ-:rs b Mwﬁw }mnu Gcnd-'w.
-3 Aol '-. o ! 4 - AM. - . -
e Lo Hw‘qi-l'{ | = % ral Dm FamCoWMﬂ T e |
I % 3 v, J T ' 3 o )
Gy I Pags Yo Maza s (-J iin E _.I_' | “\\ A % -.
W sivetta Tro oral B M Frand A o o — Fn 'Ir' 11 T 1 — .____T ~ = C KAl j f’.‘
. = - & =g ) g o : hria -1%{" Gral Genes “l] Buern vl ;.-,o\ Ir FH.
fartinez o T . .“- - et - = & : 2 Pw e
: |, S O addna ¥ Y f Ly = "":-,-""- \l::;-__:.;f‘ f Ty _ Gr,,; o : i\k Ve, Wymmw
2, ol —_ i, ] ti . ---_ 3
yi il : i r\ / !.-. i .r Berera § aticinds
e alle J . ﬂ“ﬁ'}‘ ”__-\._ xgi‘-;.:{
ol Sarawia # %> . = 3
| ! \FEP & e S
Eept»/ o, Y |
.,3:_, o }.r Pyin \-f-_.fﬂ?f / ..,R £ ; :
- i‘J N i S
W ¥ Gondles .E'}i h - a7 _Tc - Sl ¢
1 | .
.-'Evl'ﬂuearuhﬂ ! . } Q' L r" _,..--jfw
\yaiochet=zfaco Phro -~ Jaa e Puipble Mascana gl
| ey Lavh
\ *

u .x\.‘ﬂy Ad o odpue
A ity ]

J X Cu.nutu } .
FEs f:ﬁN’M

A Samned Infarndl  Bral San Marh J”“ 'J"'”"f"‘gm'
: .‘Ff'i'.-“"“"'-" d;:-h “Prie Ronmp ;nhﬁm \‘_L““\ "'H bsv:
o & Wichi =
- & Toba =
| . |
- &y Pilagas -
EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEERN

Provincia Formosa

Fuente: Elaboracion propia.

sistemas alimentarios tradicionales



Wi

@ <% &0 D T T

integran la produccién de artesanias y apicultura.
Es comin el empleo en empresas de produccion
agropecuaria y forestal (explotacién de madera y
taninos, cosecha de algodén y cana de azucar).

La poblacion indigena es mayoritariamen-
te pobre y mas vulnerable a los cambios en el
clima. Los sistemas alimentarios tradicionales
estan cada vez maés limitados; sus territorios
con titulacién no tienen superficie suficiente
para garantizar las actividades de caza, pesca
y recoleccion, mientras el avance de la frontera
agricola va transformando cada vez mas los eco-
sistemas naturales. Los sistemas alimentarios
tradicionales son insuficientes para cubrir las

necesidades alimentarias.

Cuadro 5. Poblacién indigena y superficie

de tierras
Pueblo indigena Poblacion Superficie (ha)
Wichi 18.771 200.890,57
Toba Qom 12.188 60.168
Pilaga 5.991 29.003
Total 36.950 290.061,57

Fuente: Ministerio de Desarrollo Humano de la Nacion. Plan para
poblaciones indigenas 2009-2010. Proyecto funciones esenciales
de salud publica. Provincia de Formosa. Con base en datos de
proyecciones de poblacion para el 2005, del INDEC.
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Sistema alimentario del
pueblo guarani

Antes

De acuerdo con los historiadores, el pueblo
guarani, como los otros pueblos indigenas del
Chaco, independientemente de si poseian una
cultura agricola o si solo eran cazadores, pes-
cadores y recolectores, mantenian sistemas ali-
mentarios cuya eficiencia en la disponibilidad
de alimentos dependia enteramente de sus pro-
pios esfuerzos agricolas y de la oferta natural de
alimentos silvestres. El acceso a los alimentos
no estaba monetizado y se basaba en principios
de solidaridad y de tomar para si sélo lo nece-
sario; la propiedad privada solo alcanzaba a al-
gunos objetos personales. En este mundo ances-
tral, la comida o producto de la caza, la pesca,
la recoleccidn, etc., no eran tampoco exclusiva-
mente del cazador o recolector, que sélo tiene el
privilegio de escoger la presa que va a comer.
El trueque de alimentos entre grupos también
era una estrategia para compartir y acceder a
alimentos de otros territorios. Por supuesto que
otro mecanismo para conseguir alimentos era la
guerra y el saqueo.

El principal cultivo del pueblo guarani del
Chaco boliviano, desde siempre y hasta nues-
tros dias es el maiz. Los franciscanos Corrado y
Comajuncosa en 1884 hablan de la importancia
y presencia del maiz en la alimentacién con es-
tas palabras:

El alimento ordinario y principalisimo es el
maiz preparado de diferentes modos [...] el
atiruru es el grano de maiz cocido entero en
agua, el atipii es el grano tostado, el aticui
es el atipii molido, el caguiyi es una especie
de mazamorra sin sal, el muinti es la hari-
na de maiz ligeramente mojada y luego di-
secada al fuego en un tostador de barro, el
muyape es un pan grueso cocido al rescoldo,
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Cuadro 6. Productores agropecuarios y sistemas de produccion

Productores
agropecuarios

Sistema
productivo

Caracteristicas

Produccién a mayor escala

Menonitas

Agricultura

Entre 100 y 400 ha de maiz, sorgo, soya, sésamo; produccion mecanizada;
monocultivo a secano; comercial; semillas transgénicas; poseen capitales
propios; ofertan servicios de desmonte a crédito, semillas transgénicas e
insumos agroquimicos.

Ganaderia

Mejorado, lechero, estabulado, siembra de forrajes, pozos de agua; pro-
duccion de queso.

Asociaciones de
productores

Agricultura

Entre 20y 100 ha, semi-mecanizada; monocultivo; mayormente a secano;
comercial. semillas hibridas; maiz, arroz; capital de pago adelantado de
la cosecha, por parte la empresa estatal EMAPA.

Ganaderia

Ganado bovino criollo semi-mejorado para carne, ganado menor; ex-
tensivo; no siembran forraje, usan el maiz como alimento; para la venta
y autoconsumo; algunos pozos, sistemas de almacenamiento de agua
ineficientes.

Produccion a menor escala

Pequenos
productores

Agricultura

Entre ¥4 a 1 ha no mecanizada; mayormente cultivos asociados a seca-
no; autoconsumo; semillas hibridas y nativas; maiz, yuca, zapallo, frejol,
camote, arroz; sin capitales de inversion.

Ganaderia

Ganado menor para el autoconsumo; extensivo; algunos pozos de agua;
poca infraestructura de almacenamiento de agua.
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el huintimimmo, especie de torta muy tierna
hecha con harina de maiz, humeda y blanda-
mente dispuesta en una tortera agujereada y
cocida con el baho del agua caliente (Corrado
y Comajuncosa, 1990: pag. 42).

Comen también con gusto y frecuencia za-
pallos, frejoles y camotes que ellos mismos
siembran en corta cantidad, y varias yerbas
que les ofrecen espontdneamente los campos
¥y que sazonan con un aji muy picante y con
polvos de aticui. Del pescado son golosos en
extremo. Regdlanse también de cuando en
cuando con los productos de sus cazas, que
son corzuelas, jabalies, antas, aguties, angu-
yatutus, tatos, yandus, torcazas y loros [...]
muy exquisito para ellos son las langostas,
las chicharras y las larvas de las avispas
que comen tostadas [...] no faltan a veces
en su mesa [...] varias mieles silvestres, que
abundan en sus bosques. (1990: pag. 42.)

La bebida predilecta de los chiriguanos es
una cerveza de maiz, que ellos llaman cangui
(chicha), es un licor turbioso, de sabor agri-
dulce, de virtud refrigerante y nutritiva |...]
es al mismo tiempo bebida y comida, suple la
falta de cualquier otro alimento; es nuestro
padre y nuestra madre, me decia uno de ellos
(1990: pag. 43).

El padre franciscano Doroteo Giannecchini
vivié a partir de 1861 en el Chaco del Pilcomayo
(San Francisco, Tarairi, Caiza), como «conver-
sor», y en 1898 preparé una coleccién de la cul-
tura guarani para una exposicion en Italia. La
coleccién incluia una muestra de los alimentos y
herramientas que usaban los guaranies para la
produccioén agricola:

Trece especies de maiz, con colores y sa-
bores diversos [...] para los chiriguanos el
alimento principal es el maiz [...] con estas
clases de maiz preparan muchas clases de
alimentos [...] maiz tostado (atipii), harina
tostada (muintii), maiz tostado y molido en
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el mortero (atictii), pan (mbuyape) [...] cuyo
modo de preparar [...] remojan los granos
del maiz, lo aplastan en el mortero (tact), le
anaden agua, poco a poco hasta dejarlo so-
lido, con la mano le dan forma mds o menos
grande y lo colocan bajo las cenizas. (Gian-
necchini, Ibid. pag. 110.)

La muestra también incluia:

Trece especies de frijoles diversos, con co-
lor, sabor y tiempo de produccién distintos
[...] las legumbres son de segunda categoria
en la alimentacion de los chiriguanos [...]
stembran algiun reducido campo con legum-
bres, sea por glotoneria, por tener fruta fres-
ca, pero nunca por necesidad. [...] frijoles
tardios-silvestres, que crecen sin cultivo [...]
sus frutos persisten aun después de la reco-
gida de las otras cosechas [...] solamente las
fuertes heladas consiguen secarlas |...] cala-
bazas comunes (anddi) las siembran junto
con el maiz y maduran al mismo tiempo [...]
otra clase de calabaza que llaman giiinda-
ca es mejor y muy harinosa [...] anco mds
dulce que el andai, lacayote, arveja de drbol,
melon, tomate silvestre o cilto [...] achojcha
(leguminosa), aji, papaya, chirimoya, ajipa,
urucu (Ibid. pag. 93).

Menciona también algunos arboles de i
portancia en la alimentacién del guarani:

Algarrobo, su fruto es una vaina de 10 a 15
centimetros, es la fruta predilecta de los to-
bas, de los noctenes y otras tribus némadas
que viven a lo largo del Pilcomayo. También
lo usan los chiriguanos cuando les falta el
maiz [...] Mistol, drbol espinoso [...] su fruto
[...] lo usan crudo y cocido los tobas y chiri-
guanos, con él preparan una especie de cerve-
za [...] Chanar, darbol de unos 10 metros |...]
su fruto por divina providencia es el que salva
de la muerte [...] del hambre a centenares ya
que para septiembre se les acaba el maiz tam-
bién a los chiriguanos. (Ibid. pags. 94-98.)

% @

71



72

o § T 8

wi

@ % &

Los guaranies utilizaban para la labranza:

Azadas de madera de soto [...] que usaban
para cortar la hierba de sus campos y para
sembrar el maiz [...] que no les duraba mads
de dos anos [...] después cuando comenzaron
a comunicarse con los esparnoles y misione-
ros, usaron una pequena hacha y cuando po-
dian servirse de algun fierro, lo formaban en
disenio de hacha. (Ibid. pag. 92.)

El instrumento principal para la transfor-
macién del maiz en las diferentes comidas, es:

El mortero (tacit) un tronco de soto cavado
y su manija (mbaisocca) de dos metros [...]
contiene toda la gloria de la mujer chirigua-
na, y aunque se trate de un labor fatigante,
nunca se cansa de manejarla. (Ibid. pag. 92.)

Podria decirse que la disponibilidad de ali-
mentos, tanto agricolas como de oferta natural
de los ecosistemas, implicaba un esfuerzo nota-
ble de dedicacién de varias horas al dia, como por
ejemplo para la provision de carne. Los cronistas
franciscanos de la época fueron los primeros en
introducir el ganado vacuno a estos ecosistemas
naturales, estableciendo una nueva fuente de car-
ne para los indigenas. La ganaderia fue un ins-
trumento primordial para atraer a los indigenas
hacia las misiones; como es el caso de la Misién
de Salinas (provincia O’Connor, departamento de
Tarija), donde segtn los registros de la época se
faenaba una cabeza de ganado por dia para la ali-
mentacién de los indigenas que se integraban a la
Misién. (Corrado y Comajuncosa, 1990.)

Los actuales guaranies dicen igualmente que
sus abuelos tenian una alimentacién abundante,
de mejor calidad y libre de contaminantes, y que
todo cuanto se consumia ellos mismos producian,
ya sea sembrando, recolectado, cazado o pesca-
do ahi mismo, sin necesidad de mayor esfuerzo.
Los sistemas alimentarios del pueblo guarani in-
cluian también la conformacién y uso de redes
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sociales de flujo de alimentos, mediante el true-
que o intercambio y alguna forma de préstamo.
Estos sistemas sociales eran muy importantes
para abastecerse de alimentos que no se produ-
cian localmente y también como estrategias en
tiempo de escasez.

Igualmente, senalan que la dieta de los anti-
guos guaranies, ademas del maiz, contenia pro-
ductos tales como una variedad de frejoles (Cu-
manda), poroto, mani, yuca, camote, zapallo, joko,
anco, sandias y otros, complementada con carne
de monte y de rio, ademas de mieles silvestres,
y frutos como el algarrobo, el mistol y el chanar,
variedad de alimentos todos de alto valor nutriti-
vo. En cuanto a cantidad, un dirigente guarani de
mas de 60 anos, hablando sobre la alimentacién
de su pueblo a principios del siglo pasado, dice
que se consumia entre dos a tres veces més de lo
que se consume actualmente; dice incluso que los
platos tenian el doble del tamano de los de hoy.

De los encuestados, el 25 % reconoce que la
alimentacién era més sana porque se producia sin
quimicos. Una cuarta parte senala también que
habia mayor disponibilidad de alimentos debido a
que las condiciones ambientales eran mas favora-
bles. El clima era maés estable, con mayor cantidad
de lluvias y agua en lagunas y rios. El monte no
estaba degradado, y también habia menos gente.

Los entrevistados coinciden en su totalidad
al afirmar que sus antepasados poseian conoci-
mientos apropiados para la agricultura, la caza,
la pesca y la recoleccion, que en la actualidad se
han perdido; asi como una variedad de semillas,
cada una con usos y sabores diferentes, como en
el caso del maiz y el frejol. Los antiguos guaranies
no conocian otro tipo de alimentos, solo en la me-
dida en que creci6 su contacto externo asimilaron
y se apropiaron de nuevos cultivos, como la cana
de aztcar (Saccharum officinarum) y los citri-
cos, asi como de nuevas actividades productivas,
como la ganaderia de ovinos, caprinos y crianza
de gallinas.
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Situacion actual

Todos coinciden en afirmar que la alimentacién
actual es cada vez peor. La produccién propia de
alimentos agropecuarios, tanto como el acceso
a alimentos del monte, es insuficiente. La pro-
duccién local de alimentos sigue teniendo como
principal cultivo al maiz, seguido del frejol, el
poroto, la yuca, el camote y otros. El ganado me-
nor representa un 30 a 40 % de la comida diaria.
Los guaranies deben comprar otros alimentos
que se producen fuera de su sistema alimenta-
rio, como aceite, azucar, yerba, café, fideo, hari-
na, conservas, gaseosas, carne vacuna y pollo de
granja, e incluso alimentos ya preparados (ham-
burguesas, pollo frito, pan), cuyo acceso es mas
limitado por el costo.

Los hébitos alimenticios y la dieta del pue-
blo guarani han cambiado. Los sistemas alimen-
tarios tradicionales estan reduciendo paulatina-
mente cada vez mas su aporte a la alimentacién
diaria de la familia, mientras se incrementa el
consumo de alimentos foraneos, industriales y
de procesamiento inseguro, conseguidos me-
diante compra.

Los cambios en el clima, acortamiento del
tiempo de lluvias, heladas, sequias, degradacion
de suelos, ataque de plagas, entre otras dificul-
tades, vuelven inviable gran parte de las varie-
dades de cultivos tradicionales, especialmente el
maiz, debido a que las variedades tradicionales
tienen un ciclo largo, en comparacién con la du-
racion de la época de lluvias; y si no se dispone
de riego, resulta en la pérdida total de la cose-
cha. Esto obliga a los agricultores a usar semi-
llas hibridas, que tienen mejores rendimientos,
pero que también significan un costo monetario.
Consecuentemente, al no producirse las varie-
dades tradicionales que tienen usos especificos
para la preparacién de distintos tipos de comi-
das, también se pierden estas comidas.
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La oferta de alimentos foraneos motiva la
curiosidad y el antojo por estos alimentos, refor-
zada por una percepcion que los asocia con la
modernidad y su cultura urbana de la comida
rapida e industrial; incluso, segin los entrevis-
tados, este consumo también significa un esta-
tus social mas alto.

La mayoria de los representantes comuna-
les encuestados y entrevistados senalan que sus
familias disponen de dos comidas al dia. Solo
una comunidad, que se caracteriza por su mayor
pobreza, habla de apenas una comida al dia. En
ningun caso las familias disponen de cuatro co-
midas al dia, cantidad siempre determinada por
la capacidad econémica de cada familia.

Las comidas principales, para la mayoria,
son el desayuno y el almuerzo. En general, el de-
sayuno se compone de una taza de yerba mate,
té, café o yerbas silvestres, acompanada con tor-
tillas de maiz o pan de trigo; familias con mayor
capacidad econémica (empleados con sueldo, co-
merciantes) complementan con picadillo de car-
ne en lata, huevos o carne asada.

El almuerzo consiste en uno o dos platos. En
caso de disponer de un solo, es un guiso de fideo,
de porotos o frejoles; también puede ser pescado
o carne de monte, acompanado de maiz hervido,
yuca, camote y otros. La verdura es escasa y se
consume muy poco. La cena, para las familias que
disponen de tres comidas, consiste en una sopa
de semillas, o un guiso, y yerba mate con pan. El
grano seco de maiz hervido (atiruru) es un ali-
mento que esta en la mesa de todas las comidas.

La producciéon de maiz, el producto base de
la alimentacién guarani, destinada principal-
mente para autoconsumo, se ha visto reducida
notablemente a causa del cambio climéatico, y se
ha encarecido su precio.
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Los guaranies de
Charagua

El pueblo guarani tradicionalmente integra la
agricultura migratoria y de subsistencia (auto-
consumo), también en algunos casos la agricultu-
ra sedentaria y con riego como una de sus prin-
cipales fuentes de alimentos (produciendo maiz,
frejol, yuca, camote, zapallo, joco y otros), que se
complementa con la crianza de ganado, principal-
mente menor (cerdos, ovejas, cabras, gallinas), la
caza, la pesca, la recoleccion y la compra de ali-
mentos que no produce (azucar, café, yerba, fideo,
conservas, gaseosas, pollo, carne vacuna, verdu-
ras, aceite, harina, levadura, queso, condimentos
y en algunos casos también gas).

La actividad agricola ha influido en la con-
figuracién de la organizacién social, en su di-
mension ética, simbdlico-mitica y tecnoldgica.
La agricultura es parte de un sistema concep-
tual-temporal, de ciclos de renovacién, intercam-
bio de semillas, reciprocidad, experimentacion y
realizacién de rituales asociados; razones que,
segun algunos autores, son méas importantes
para el guarani que la cantidad y disponibilidad
de alimentos; dicen que «el guarani no vive de la
agricultura, pero no puede vivir sin ella».

Las actividades del mundo guarani se or-
ganizan segun el clima, distinguiendo dos esta-
ciones: tiempo de calor y lluvias (primavera y
verano) y tiempo de frio (otofio e invierno). Las
primeras lluvias marcan el inicio de las activida-
des agricolas.

El pueblo guarani posee una gran variedad
de cultivos y practicas de manejo. Los principa-
les cultivos tradicionales son: variedad de maiz,
variedad de frejoles, variedad de mani, yuca o
mandioca, calabazas y algodén, que se siembran
observando el ciclo lunar y conformando unida-
des agricolas con variedad de cultivos, al con-
trario de la cultura occidental y comercial que
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promueve el monocultivo. Los cultivos asociados
son una forma ancestral de control biolégico de
plagas y de prevencién de heladas y sequias. El
guarani siembra pequenas superficies de me-
dia a tres hectareas en promedio, algunas del
sub-andino cuentan con sistema de riego.

La crianza de ganado menor, la caza, la pes-
ca y la recoleccién, complementan el sistema
alimentario del guarani. En su cosmovisién, el
guarani no distingue entre animales domésticos
y silvestres. La fauna estd sujeta a una clasifi-
caciéon que incluye normas respecto a qué ani-
males se pueden cazar, pescar o vender. Tienen
ritos para pedir permiso y para agradecer, por la
disponibilidad de estos alimentos.

La cultura guarani isosefa

El Isoso es una zona del municipio de Charagua
en la llanura chaquena; corresponde a Territorio
Comunitario de Origen (TCO) Isoso. Predomina
integramente la llanura chaquefa, con alturas
que varian desde 150 a 1.500 m sobre el nivel
del mar; la presencia del area de transicién es
intrascendente. El origen es sedimentario de
tipo aluvial, el sistema de drenaje fluvial esta
poco desarrollado y es de caracter endorreico,
su bio-clima es xerofitico de semidrido a seco; en
sus limites, tanto hacia el sub-andino como ha-
cia el sector brasileno paranaense, el bio-clima
se torna pluvional estacional sub-htimedo.

El uso que le dan al suelo es diverso, varia
desde uso agricola, ganadero, forestal madera-
ble, forestal no maderable (aprovechamiento
de fauna silvestre, recoleccién de miel, frutas y
otros), hasta minero, fundamentalmente de cal-
careos y arcillas.

Las familias guaranies realizan la actividad
agricola en pequenas parcelas. La superficie os-
cila entre 0,2 a 5,9 ha por familia. La produc-
cién es a secano, generalmente manual y para
consumo familiar. En la actualidad son 2.890,5
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hectéareas cultivadas en las 25 comunidades del
Isoso, de las cuales 1.494,30 son de maiz (819,30
asociadas a joko y zapallo de manera tradicio-
nal), 578,20 de frejol, 416,40 de arroz, 307,60 de
yuca, 51,70 de camote, 15,30 de cana, 22,50 de
mani y 4,50 de sandia.

Para la ejecucion de algunas actividades
agricolas recurren al motird, que es una practica
de reciprocidad mediante la cual el duefio de la
parcela recibe de la comunidad ayuda en mano
de obra para una jornada de trabajo en su chaco
y retribuye con un convite (comida y chicha) a
todos los participantes.

El sistema de produccién tradicional adop-
tado por algunos agricultores indigenas de la
TCO consiste en cultivos asociados de maiz, joko,
zapallo y kumanda; en algunos casos sandia,
con mani o con yuca. Estas asociaciones comple-
mentadas con la rotaciéon de cultivos favorecen
a la conservacion del suelo y permiten prolon-
gar su uso; al mismo tiempo, son las principales
practicas agricolas conservacionistas vigentes.

El periodo de uso del suelo con fines agri-
colas es de unos seis a ocho meses al ano, y por
un periodo de unos cinco a diez anos; con una
media de seis anos de uso continuo; y luego des-
canso, lo que obliga a los agricultores a dejar
chacos en barbecho. La actividad agricola en un
chaco ya establecido se inicia entre septiembre
y octubre, con la refaccién de los cercos, que nor-
malmente son de ramas o de palo a pique; luego
viene la preparacién del suelo para la siembra,
que consiste en la eliminacién de los rastrojos y
de las primeras malezas (noviembre). Le sigue
la siembra, aprovechando las primeras lluvias
(diciembre-enero), luego las carpidas, que en
caso de cultivos de porte alto es una sola, o en
el caso de cultivos de porte bajo, frejol, mani,
arroz, es en ocasiones hasta tres veces, depen-
diendo del grado de enmalezamiento del chaco
o la antigiiedad del mismo. Luego viene la co-
secha y el almacenamiento del producto en los
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trojes rusticos, la cosecha la inician de manera
paulatina, a partir de la existencia del maiz en
choclo, kumanda verde, zapallo, joko tierno, que
es de abril hasta el momento en el que pasan las
heladas y realizan la cosecha del maiz y demas
productos en seco, que es en julio y agosto. Co-
mercializan los pequenos excedentes. La agri-
cultura bajo riego esta en proceso de apropia-
cién, limitada fundamentalmente a los periodos
en los que el rio Parapeti tiene agua. Existen
2.436,8 ha bajo riego, las mismas corresponden
a diferentes sistemas, que benefician a 1.523
familias de 21 comunidades. No tienen en uso
Guandare, Mini- Yuki, Tentarembei, Kapeatin-
di ni Joseravi.

La ganaderia desarrollada por las familias
guaranies del Isoso estd circunscrita a la crian-
za de animales menores: chanchos, chivas, aves
de corral (gallinas, patos, pavos). Se desarrolla
de manera tradicional, sin manejo y sin dema-
siadas inversiones en infraestructura. La cria
de animales mayores es una actividad de algu-
nas familias guaranies, pero en mayor grado de
ganaderos (terceros). De manera general, la ac-
tividad agricola y pecuaria son las formas mas
importantes de aprovechamiento del suelo.

La caceria de animales silvestres es un com-
plemento importante en la alimentacién y eco-
nomia familiar. Entre los animales silvestres de
mayor importancia estan los siguientes: urina,
anta, taitetu, tatd, charata, jochi. La caza se la
realiza selectivamente y de acuerdo con la épo-
ca, disminuye la caceria en periodos de empare-
jamiento y paricion.

La recoleccién de miel de abeja y frutas sil-
vestres son igualmente un complemento a la
dieta diaria de la familia, especialmente de los
nifios; se realiza en ciertos periodos del afo,
lo mismo que los frutos; entre ellos se tiene:
algarrobo, mistol, ulala, guareno, tuna, moto-
jobobo, chichapi.
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Grafico 1. Sistema alimentario de los pequenos productores
guaranies del isoso y el parapitiguasu

Harina, aceite,
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semillas,
agroguimicos,
herramientas

Harina, azucar,
fideo
Semillas

Maiz, yuca, cumanda,
poroto, camote, joco,
zapallo, arroz, camote

AGRICULTURA
(CHACO)
COMPRAEN Frutos silvestres (algarrobo,
<+——« LOS MERCADOS mistol, chafiar, cactus).
LOCALES Yerbas y medicinas
CAZA, PESCAY Carne silvestre (mamiferos -
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Huevos

Guano fertilizante
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Fuente: Elaboracién propia con base en la informacion construida participativamente.
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Los guaranies en el
Parapitiguasu

El Parapitiguasu también esta en el municipio
de Charagua, donde los guaranies tienen Terri-
torio Comunitario de Origen (TCO Parapitigua-
su). El ecosistema es chaqueno xerofitico; pre-
senta zonas de serrania del sub-andino (1.400 a
600 msnm) de transiciéon (1.200 a 700 msnm) y
llanura chaquena (700 a 500 msnm). El uso del
territorio y de los recursos naturales tiene dos
actores: los originarios (poblacién guarani) y los
«terceros» (poblaciéon de ganaderos, campesinos
no indigenas). Esta poblacién guarani desarrolla
actividades agricolas, ganaderas, de caza, pesca,
recoleccion y extraccion forestal, a escala de sub-
sistencia o autoconsumo, con escasos excedentes
que comercializan para comprar otros alimentos
y servicios. La poblacion no indigena, como pro-
pietaria privada, se dedica principalmente a la
ganaderia bovina extensiva, y posee una mayor
extension de tierras.

Entre los indigenas, el acceso a los recursos
naturales se puede distinguir entre familiar y
comunal. El familiar se refiere a las actividades
agricolas, ganaderas, caza, pesca y recolecciéon
para el sustento del grupo familiar; en cambio, el
comunal, al desarrollo de actividades producti-
vas con fines de desarrollo comunal, para lo cual
se conforma una organizacién productiva. En al-
gunas comunidades que tienen menos territorio
(solo cuatro comunidades tienen suficiente tie-
rra) la agricultura es solamente comunal.

La agricultura se realiza en forma tradicio-
nal, no-mecanizada y manual, usando azadodn,
pala, punzén, matraca de sembrado, y la fuerza
laboral que tenga el grupo familiar. Parte de las
semillas son variedades nativas de origen local,
pero también existe la introduccién de hibridos
o semillas mejoradas. Se mantiene la practica
de cultivos asociados y de rotaciéon de cultivos.
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Se asocia el maiz con leguminosas, como la ku-
manda tupi y frejol, y con cucurbitdaceas como el
zapallo joko y la sandia. En el control de plagas
la mayoria de los productores no realiza ningu-
na practica. La comunidad de Machipo reali-
za una produccién mecanizada y con el uso de
agroquimicos.

Las comunidades con mayor superficie cul-
tivada no siempre son las con mayor poblacidn.
San Antonio tiene 225 familias y es la comuni-
dad con mayor superficie cultivada, 7.500 hec-
tareas, 500 comunales, con un promedio de 2,2
ha por familia; le sigue Okita, con 40 familias,
tiene 6.760 ha, 148 comunales, y un promedio
de 3,70 ha por familia. La comunidad con menos
superficie es Ipitakuape, que tiene 29 familias
y solo cuenta con 50 ha cultivadas, haciendo el
promedio de 0,28 ha por familia, el mas bajo de
toda la TCO. El mas alto promedio de hectareas
cultivadas por familia, corresponde a Takuaran-
di, con 10 ha por familia, con clara orientacién
comercial.

El cultivo mas importante es el maiz, en se-
gundo lugar esta el frejol, y después el zapallo,
el joko, la yuca y el camote.

La zona del Parapitiguasu se destaca en el
municipio de Charagua por ser la de mayor pro-
duccién agricola guarani. Su produccién esta un
poco més orientada a la comercializacién, debido
a los siguientes factores: mejores condiciones cli-
maticas (mas humedo), mejor calidad de tierras,
mayor cercania a los mercados locales y regiona-
les. Actualmente, esa orientacién comercial ha
sido reforzada con la conformacién de asociacio-
nes de productores, como APPA en la comunidad
de San Francisco, motivada por la demanda de
la estatal EMAPA (Empresa de Apoyo a la Pro-
duccién de Alimentos), que otorga pagos adelan-
tados por la cosecha de maiz y provee de cerra-
mientos, semillas, insumos y asistencia técnica,
en coordinaciéon con INIAF (Instituto Nacional
de Innovacién Agropecuaria y Forestal) y otros
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actores institucionales que coordinan con el Mi-
nisterio de Desarrollo Rural y Tierras.

La principal actividad para los guaranies
del Parapitiguasu es la ganaderia de caprinos,
bovinos, ovinos, porcinos, aves de corral (galli-
nas y patos), con fines alimentarios; también
crian equinos y asnales, como medio de trans-
porte. La ganaderia mayormente es de tipo ex-
tensivo, cuyo pastoreo se realiza a campo abierto
y se alimenta principalmente por ramoneo, de-
pendiendo en gran medida de la oferta natural
de forraje de los ecosistemas y en menor pro-
porcién de los rastrojos agricolas. Los factores
determinantes para la crianza de ganado son la
disponibilidad de agua y forraje, principalmente
durante la época seca y la ampliacién anormal
de ésta o sequia.

El manejo del agua disponible es ineficiente

y la mayoria de las familias no tiene una infraes-
tructura minima. Algunos cuentan con atajados,
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la mayoria sobre suelos muy permeables y a cielo
abierto, ocasionando pérdidas aproximadamen-
te entre 40 y 50 % por infiltraciéon y evapotrans-
piracién. En tiempo de sequia estos atajados se
secan, obligando a los productores a abastecer-
los transportando agua en cisternas. El gana-
do también se mueve para conseguir agua en
«aguadas» naturales, cada vez més distantes. El
manejo de pastoreo abierto tiene menor rendi-
miento, bajas tasas de paricién, cruzas no con-
troladas, dificultad para el manejo sanitario, y
en el caso del ganado caprino, un fuerte impacto
en la regeneracion de especies forrajeras nati-
vas. Entre julio y octubre se dan la mayor parte
de los nacimientos, coincidiendo con la época de
menor disponibilidad de forraje. La presencia
de productores privados de ganado bovino, que
poseen hatos de tamano considerable, también
compite por el acceso al forraje.

Grafico 2. Cultivos y volumenes de produccién guarani en las 25
comunidades del isoso

1.600

1.494,30

1.400 -
1.200 -

1.000 -

800 -

600 -
400 -
200 -

Maiz total

Maiz monocultivo

Maiz asoc. joko, zapallo
Frajol

Arroz

N
N
[&)]
N

5

Yuca
Sandia

Fuente: Elaboracién propia, segun el Plan de Desarrollo Municipal de Charagua, 2008.
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La zona de transicién y la llanura chaque-
na ofrecen una variedad de especies de arboles
maderables aprovechados por los pobladores
indigenas y no-indigenas para la construccién,
para alimento animal y como lefia. Los poblado-
res, a diferencia de lo que ocurre en el Isoso, no
identifican el uso de especies tradicionalmente
destinadas a la alimentacién humana, como el
algarrobo y el mistol. Asimismo, no se registra
en esta TCO la presencia del arbol chanar, tam-
bién alimenticio. La explotacion forestal de ma-
deras estd principalmente destinada a la ven-
ta, todavia en poco volumen, como medio para
obtener ingresos en efectivo. Algunas especies,
pese a no ser fuente de alimento, tienen un uso
vinculado a la produccién agropecuaria, como
postes para la proteccién de los cultivos, corra-
les para los animales y lefia para la preparacién
de alimentos.

En el territorio del Parapitigusu se nota una
creciente deforestacién, debido al sobrepastoreo
y la explotacién forestal selectiva.

La caceria sigue siendo una actividad com-
plementaria en el sistema alimentario de los
guaranies del Parapitiguasu, pero con mayores
dificultades en los tultimos afios, debido a la dis-
minucién de animales silvestres. Las areas de
caceria que utilizan son territorios de propiedad
privada de los ganaderos, espacios naturales con
poca presencia de ganado bovino y deshabitados.
Dadas estas condiciones, su contribucién a la
dieta de las familias ha disminuido.

La pesca es una actividad complementaria
en el sistema alimentario, principalmente de
siete comunidades guaranies que viven a orillas
del rio Parapeti. Es una fuente de carne para la
alimentacién de las familias, que complementa
su sistema alimentario entre junio a noviembre,
cuando empieza a aumentar el caudal del rio con
las lluvias. Las especies icticolas son: sabalo, do-
rado, surubi y varias especies de bagres.
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El maiz, cultivo guarani

El pueblo guarani ha desarrollado un gran
conocimiento y tecnologia para el cultivo de maiz,
logrando gran variedad de maices, cada uno de
ellos con uso diferente, asi como el desarrollo
de practicas de control de plagas mediante
cultivos asociados (maiz con frejoles, zapallos,
yuca, aji, camote, flores y arboles), junto con un
sistema agricola basado en el uso migratorio y
rotativo de terrenos agricolas, permitiendo su
recuperacién y causando un bajo impacto sobre
los ecosistemas. Al control biolégico de las plagas
y conservacion de los suelos mediante la practica
agricola tradicional, como los cultivos asociados
(lo opuesto al monocultivo), ha seguido hoy la
adopcién de agroquimicos.

Se han perdido algunas variedades tradicio-
nales de maiz debido a los bajos rendimientos, en
comparacién con las semillas hibridas o mejora-
das, como también por los ciclos biolégicos mas
largos que exigen las variedades locales tradi-
cionales, lo que las hace altamente vulnerables
y poco viables actualmente con la ampliacién de
la sequia y los cambios en la cantidad y distribu-
cién irregular de las lluvias. La oferta local de
semillas hibridas y transgénicas, junto con su
asistencia técnica, es una amenaza para todo el
cultivo de maiz y el sistema agroalimentario de
estos pueblos.

El maiz es un alimento central en el siste-
ma alimentario guarani, y también un alimento
con alta demanda en los mercados, por lo que
es necesario ver bien su insercién en la cadena
productiva.

La produccion del maiz en Charagua muestra
una cadena productiva guarani principalmente
destinada al autoconsumo. Las semillas utiliza-
das son mayormente hibridos, desarrollados y di-
fundidos por el INIAF (la institucién estatal que se
ocupa del manejo genético de los cultivos tradicio-
nales) y, en menor medida, semillas nativas (con
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el apoyo de la FAO y el INIAF), mediante acciones
de rescate de variedades tradicionales nativas.
La pérdida de cosechas debido a los cambios cli-
maticos influye negativamente en las practicas
tradicionales de los agricultores guarani, viéndo-
se obligados a reservar semillas para la siembra,
e incluso a consumir el grano reservado para se-
milla. Los pequenos productores guaranies, sin
reservas de semilla de su propia cosecha, se ven
luego ante el alto precio que tienen éstas en el
mercado.

La vinculacién de la cadena productiva gua-
rani del maiz con la cadena productiva de gran
escala se da con la reciente y progresiva incorpo-
racién de pequenios productores guarani en las

Cuadro 7. Cultivos y variedades en el
Parapitiguasu

Cultivos Variedades

Hibridos 0 mejorados
Chiriguano 32
Cubano amarillo
Blanco

Blando perla

Blando amarillo

Maiz (Zea mais)

Nativas

Maiz amarillo (avati iyu vae)

Maiz morado (avati bu)

Maiz jaspeado (avati guayeta)
Maiz cristalino (avati besanka vae)
Maiz pequefio (avati rapua)

Nativas
Carioca
Kumanda (arbolito)

Frejol (Phaseolus
vulgaris)

Kumanda (Phaseolus

vulgaris) Tupi
Yuca (Manihot mQradlta
esculenta) oa
Rosada
Dulces
Joko Harinosos

Buena semilla

Fuente: Elaboracion propia.
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asociaciones productivas de gran escala, asi como
con Instituciones y organizaciones que prestan
servicios y apoyo técnico a la produccién agrope-
cuaria del municipio. Los mercados locales son a
su vez un espacio de vinculacién entre estos dos
sistemas de produccion de maiz.

La produccién a escala de autoconsumo y
la baja resiliencia del sistema agricola guara-
ni ponen en evidencia la alta vulnerabilidad de
los sistemas agroalimentarios de estos poblado-
res, por muchos factores: cambio climatico, baja
capacidad de inversién para la adaptacion y la
mitigacién, falta de agua para riego y consumo
humano y animal, dificultad para conservar las
semillas por diferentes razones, como el hambre
y la disminucién de la oferta natural de alimen-
tos para la caza, pesca y recoleccién. Este conjun-
to de factores, junto con la oferta y disponibilidad
de alimentos foraneos, como fideo, arroz, pollo de
granja, y otros procesados industrialmente (con-
servas, embutidos, gaseosas, galletas), van incor-
porandose en la dieta de las familias guaranies,
segun su capacidad econémica. Y el guarani, en
la medida en que esto se acrecienta, vende arte-
sanias y su mano de obra (como peén o zafrero), y
emigra en busca de empleo a los centros urbanos.

Los guaranies en Villa
Montes

Las familias guarani del municipio de Villa Mon-
tes viven en la zona con mayor aptitud agricola,
por la calidad de sus suelos y la disponibilidad
de agua, ademas de estar a lo largo de la ruta
pavimentada que va de Yacuiba a Santa Cruz,
y proximos al centro urbano de Villa Montes,
una buena conexién con los mercados locales y
la ciudad de Santa Cruz. La zona de piedemonte
también tiene la mayor poblaciéon del municipio
de Villa Montes.

8l
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Los guaranies de Villa Montes no han lo-
grado la titulacién de sus territorios ancestrales
(TCO o TIOC) adecuado a sus usos y costumbres,
debido principalmente a que estos territorios se
encuentran ocupados por campesinos migran-
tes, adoptando la condicién de «comunidades
mixtas», que resulta principalmente en un ac-
ceso para uso de terrenos agricolas, y espacios
limitados para la ganaderia bovina y menor, que
no deja a las familias aprovicionarse de la caza y
la recoleccion de alimentos silvestres. No existe
tampoco en estos territorios posibilidades para
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la pesca. Kl sistema alimentario de estas fami-
lias estd, pues, basicamente orientado a la pro-
ducciéon agricola y pecuaria, complementada dé-
bilmente con la recoleccién de miel y algarrobo
y, en menor proporcion, por la caza, que requiere
ir a zonas alejadas dentro del sub-andino, lo que
significa mucho tiempo y esfuerzo.

Tienen un titulo de propiedad colectiva so-
bre la zona de Tarairi, que incluye varias comu-
nidades guarani: Ipa, Tarairi Igiiembe, Puesto
Garcia, Pelicano, Caigua, Lagunitas, Caiguami
(Distrito 6) y Tahiguati (Distrito 7). Dentro de

Grafico 3. Cultivos y voliumenes de produccion guarani en las 17
comunidades de Parapitiguasu
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Fuente: Plan de Desarrollo Municipal, Charagua 2012.
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este territorio existe un mercado interno de tie-
rras, aunque sin respaldo legal, donde lo que se
compra y vende no es la tierra en si, sino las me-
joras que se hayan introducido en las mismas.

Hasta la década de 1960, la produccién agri-
cola en la zona de piedemonte era totalmente
a secano, de tipo tradicional y sin conexién con
los mercados externos. A partir de 1965, apro-
ximadamente, empiezan a llegar y ocupar estas
tierras agricultores de los valles tarijenos y chu-
quisaquenos, iniciando la agricultura bajo riego.
En la década de 1980, con la instalacién de la fa-
brica de aceite, se promueve la ampliacion de la
frontera agricola; y durante la década de 1990,
con el asfaltado de la ruta a Santa Cruz, la acti-
vidad agricola se intensifica notablemente.

Actualmente el 50 % de los productores
agricolas cuenta con riego, siendo beneficiadas
las comunidades guaranies de Tarairi, Caigua,
Ipa, Iguembe, Lagunitas y Puerto Garcia, que
se organizaron como Asociacién de Producto-
res y Comercializadores Agricolas Bajo Riego
(APROCABAR). Las comunidades guaranies de
piedemonte que producen a secano son: Chimeo,
Iguembe, Caiguami, Tahiguaty, Palmar Grande
y La Tricolor.

El sistema de produccién en la zona de pie-
demonte es en gran medida intensiva y diver-
sificada, se cultiva bajo riego varias hortalizas
(tomate, sandia y papa, principalmente), tanto
en invierno como en verano. Asimismo, es im-
portante la produccién a secano, donde sobresa-
le el cultivo de citricos, sandia y maiz. El nivel
tecnoldgico en la produccién a secano es tradicio-
nal, a excepcién de algunos cultivos como el de
sandia y citricos, que han incorporado insumos
externos. La produccién bajo riego emplea tecno-
logia en transicion; es decir, conserva elementos
de tecnologia tradicional.

La agricultura de piedemonte se caracteriza
actualmente por una menor disponibilidad de
agua para riego, disminuciéon del rendimiento
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por hectarea, uso irracional de agroquimicos, di-
namico mercado de tierras, busqueda de nuevos
cultivos, variedades y alternativas tecnologicas.
En la zona de transicidon existe una menor dis-
ponibilidad de tierras para familias nuevas, y
varias familias guaranies no tienen tierras.

La produccion agricola de las familias gua-
rani de la zona de piedemonte, en el municipio
de Villa Montes, han perdido gran parte de los
conocimientos y tecnologias ancestrales agrico-
las, adoptando progresivamente el modo produc-
tivo occidental, con el uso de semillas hibridas,
agroquimicos y maquinaria agricola. Su produc-
cién esta orientada en mayor proporcion a la co-
mercializacién, por lo que también han integra-
do el cultivo de soja, tomate y papa, notandose la
influencia de la demanda del mercado.

Sin embargo, el cultivo de maiz sigue siendo
el principal, seguido por la sandia, y en tercer lu-
gar, la soja. La produccién agricola diversificada
esta destinada en su mayor parte al mercado (80
a 90 %). Los principales productos son: sandia,
tomate, papa, cebolla y citricos. Mientras que la
producciéon de maiz se destina principalmente
al autoconsumo y a la alimentaciéon de animales
menores (chanchos y aves de corral).

Con la venta de la produccién agricola com-
pran otros productos, como yerba mate.

La ganaderia mayor es una de las principa-
les actividades econdmicas de la poblacién del
municipio, aunque también se encuentran es-
pecies de ganado menor: cabras, ovejas, cerdos
y aves de corral. Aunque la actividad ganade-
ra se concentra principalmente en la zona de la
llanura chaquena, también existe en piedemon-
te y de transicién, aunque con caracteristicas
diferentes.

En la zona guarani de Tarairi crian ganado
bovino (2.500 cabezas), porcino (1.450), caprino
(1.380), aves (21.500), ovinos (186), ademas de
equinos (311). El ganado bovino es menor en can-
tidad que en los otros distritos, y los hatos son
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entre cinco y 30 cabezas, siendo una actividad de
subsistencia y que cumple una funcién de ahorro.

El manejo ganadero se basa en un sistema
extensivo, aprovechando la oferta natural de fo-
rrajes para ramoneo, ante la baja presencia de
pasturas nativas. Se utilizan algunos productos
tales como: antiparasitarios, antibidticos, vacu-
nas, vitaminas y sales minerales. Una de las acti-
vidades mas importantes para la sanidad animal
es la campana de erradicaciéon de fiebre aftosa,
declarada de prioridad nacional mediante ley.
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La implantacién de forrajes que se viene
realizando tiene como base las siguientes va-
riedades de gramineas forrajeras: gatton panic,
sorgo forrajeros, buffell, tanzania, brachiarias.
En piedemonte se calcula el requerimiento de 12
a 15 ha por cabeza de ganado bovino. La disponi-
bilidad de agua para el ganado es limitada y se
vuelve mds critica durante la sequia, provocan-
do la pérdida del ganado. La pesca, la caza y la
recoleccion son actividades marginales.

Grafico 4. Cadena productiva del maiz en el municipio de Charagua
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Sistema alimentario del
pueblo weenhayek

La TCO weenhayek se encuentra en la extensa
llanura del Gran Chaco, en la regién denomina-
da Chaco semiarido, limitando hacia el sureste
con el Chaco sub-himedo. Es un bosque seco con
altas temperaturas y bajas precipitaciones. Al-
berga una gran diversidad de especies anima-
les y vegetales, comun en todas las comunida-
des que han desarrollado la pesca, la caza y la
recoleccion (algarrobo blanco y negro, chanar,
mistol, tusca, poroto del monte, tasi y miel). No
tienen tradicién cultural agricola ni pecuaria.

Los encuestados afirman en su totalidad que
las generaciones weenhayek antiguas gozaban
de una mejor alimentacién. Los antiguos ween-
hayek se alimentaban de pescado gran parte del
afo, lo que no es posible hoy. Tampoco existe
la misma oferta natural del suelo. Aun asi, la
racionalidad productiva de los weenhayek no
se basa en una légica acumulativa, y por tanto
tampoco en una visién de largo plazo. Prima la
satisfaccién de necesidades inmediatas a partir
de recursos obtenidos del entorno y una costum-
bre extractiva (pesca, caza o recoleccion).

Segun las encuestas comunales, los weenha-
yek perciben que actualmente su alimentacion
es cada vez mas dependiente de su capacidad
econémica, debido a que su alimentacién poco a
poco va incluyendo alimentos que no pueden con-
seguir directamente, como azucar, yerba, café,
fideo, arroz, aceite, harina, conservas, fiambres,
carnes vacuna y de pollo, comidas preparadas,
como pan, hamburguesas, pollo frito e incluso
pescado. Ademas de otros productos como coca,
cigarros, bebidas alcohdlicas, ropa y otros bienes
para su consumo.

El principal alimento, que es el pescado,
ya no es abundante y han reducido sus tallas.
Los dos ultimos anos [2011-2013] no han podido
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desarrollar actividad pesquera comercial por la
ausencia de cardiimenes, ocasionando una cri-
sis alimentaria y econémica que ha obligado a
las autoridades a declarar como damnificada a
la poblacién weenhayek y desarrollar acciones
de dotacion de alimentos por la declaratoria de
emergencia, ayuda de la que actualmente de-
penden considerablemente, evidenciando la li-
mitada disponibilidad de alimentos.

El monte ya no fructifica como antes, y tam-
bién se esta reduciendo ano tras afio. No llueve
como antes, el calor es mas fuerte y ocurren he-
ladas que afectan a las especies alimentarias del
bosque; la sequia también afecta a los caudales
del rio, disminuyendo la migracién de los peces,
y es causa de mortandad de la fauna silvestre, al
secarse las fuentes de agua natural que tienen.

Algunas familias weenhayek han adoptado
la actividad agricola, incentivadas por el siste-
ma de riego del proyecto PROVISA, produciendo
principalmente maiz, zapallo y frejol, en baja
cantidad, y destinado al autoconsumo. Otras fa-
milias, con acceso a estos terrenos, por el con-
trario, han optado por alquilarlos a agricultores
campesinos que no son indigenas.

Disponibilidad de alimentos

De acuerdo con las encuestas, la mayoria de las
familias dispone de tres comidas al dia (desayu-
no, almuerzo y cena). El desayuno se compone de
una taza de té, café o yerba, acompanada de pan.
El almuerzo consta de un sélo plato que puede
ser un guiso de fideo o arroz, con carne de galli-
na, pollo, cabra o de animales silvestres, como
la iguana y el tatu. La cena también es un pla-
to de fideo o arroz. Cuando hay pesca, la carne
de pescado se convierte en la comida cotidiana
y aparece en todas las comidas. Cuando logran
pescar y comercializar el pescado usan el dine-
ro para comprar otros alimentos, que consideran
de calidad, como sardinas en conserva, picadillo,
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flambres y comida rapida elaborada en la zona
urbana.

La ausencia de peces no permite la obtencion
de dinero para acceder a alimentos mediante la
compra, configurando una situacién critica en la
alimentaciéon de las familias, principalmente de
las que dependen enteramente de la pesca, que
son las méas pobres.

Otras actividades econdémicas alternativas
que les permite a algunas familias tener dinero
son la produccién artesanal, la venta de ganado
menor y la venta de mano de obra.

La pesca weenhayek

La pesca es la principal actividad de la mayoria
de las familias weenhayek, caracterizada por la
explotacién comercial a gran escala de sabalo.

El estado poblacional reducido, asi como la
escasez de cardiumenes de sabalo es un factor ad-
verso para la alimentacion y economia de las fa-
milias weenhayek de Villa Montes. La situacion
tiende a incrementarse debido a la alteracién de
la dindmica migratoria de los peces, asociada a
la construccién de obras civiles de riego en terri-
torio argentino (Ruta 28), las que forman barre-
ras insalvables para los cardimenes migrantes.
La disminucién de las lluvias también afecta a
los caudales del rio Pilcomayo, que no logra co-
nectarse con los cursos de agua de la cuenca baja
y el propio rio Paraguay, como ocurria eventual-
mente en la época de lluvias.

La vulnerabilidad de la seguridad alimen-
taria, de la produccién y acceso a alimentos de
producciéon propia y por compra, es muy alta,
pues carecen de sistemas agricolas y tienen una
gran dependencia de la actividad temporal de la
pesca comercial.
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Sistema alimentario del
pueblo pilaga en Las
Lomitas

De acuerdo con la informacién lograda mediante
entrevistas, al igual que en los otros casos, la
percepcion social generalizada de la poblacion
pilaga es que su alimentacién ha cambiado ra-
dicalmente, y que sus abuelos comian mejor. Se-
gun las encuestas, los abuelos se alimentaban
solamente de la oferta natural de los ecosiste-
mas, con productos de caceria como suris, ciglie-
nas, yacarés, chanchos de monte y peces. Reco-
lectaban «porotos del monte», algarroba, mistol,
chanar, tuna del monte, higos de tuna, raices,
cogollos de palmera, variedad de mieles nativas,
alimentos mas sanos, nutritivos y que se conse-
guian localmente; también se hacia trueque con
otras comunidades. No se necesitaba tener dine-
ro para conseguir alimentos.

La alimentacion de las familias de las co-
munidades pilagd se compone en la actualidad
de un 80 a 100 % de «alimentos de afuera» (pan,
gaseosas, fideo, aceite, papa, cebolla, mortade-
la, queso, carnes, conservas, yogurt, galletitas,
yerba, caramelos, alcohol, hoja de coca). Los
alimentos propios de los pilaga apenas forman
una pequena parte de la dieta diaria. Segun los
entrevistados, el consumo de «alimentos moder-
nos» provoca problemas de salud, como la obe-
sidad, la diabetes, que antes no era comun, asi
como la adiccion al alcohol.

Los principales factores para el cambio
alimentario en el pueblo pilaga son la pérdida
de la extension del territorio ancestral, y los
concomitantes, como bien declara un entrevis-
tado: «el avance de la frontera agricola, las ca-
rreteras, las ciudades... [y la pérdida] de iden-
tidad». Otros afirman que existe una légica de
usurpacién y mercadeo de tierras por parte de
la clase politica, que, con la idea de que asi se
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Cuadro 8. Cultivos y variedades en Villa Montes

¥
%
N

Cultivos Variedades
Maiz Algarrobal 101, Algarrobal 102
Soya Cristalina, Engopa, Doko, Uirapuruu, Conquista
Sandia Perola, Charleston Grey, Jubilee, Crimson Sweet
Mani Colorado Iboperenda, Bayo Algarrobal 1
Tomate Flora Dade, Peto Fuego, Rio Fuego, Rio Grande, Santa Adelia
Cebolla Red Creole, Credo, Red Creole PRR
Zanahoria Royal Chantenay, Cerroma Brasilia, Alta Celecao
Papa Desiree, Americana
Citricos Criolla en pie de Cleopatra

Fuente: APROCABAR, 2001.

Cuadro 9. Caracterizacion de los sistemas de produccién agricola segun zona

Zona Insumos locales Insumos externos Riego Tracciéon Fuerza de trabajo
Semillas de: Semillas: . - .
. ; Se dispone Mecanica para la En gran medida es
cereales, mani, papa, hortalizas, . - o
; aproximadamente para el preparacion del familiar, muchas
) cucurbitaceas, cereales. o . . .
Piedemonte e . o . 50 % de tierras aptas para suelo, animal y familias contratan
citricos, injertados. Fertilizantes: ) 0 ) i
i ] P riego. Areas de pendiente | manual para labores | fuerza de trabajo
Fertilizantes: quimicos.
; . no son regadas. culturales. externa.
gallinaza. Pesticidas.
i ) Mecénica para el La fuerza de
Semillas de: . . : .
. Semillas de maiz. ) laboreo del suelo, trabajo es casi
Transicion cereales, - No existe. . ;
. Pesticidas. animal en labores exclusivamente
cucurbitaceas. .
culturales. familiar.

Fuente: elaboracion APDS con base en talleres zonales.

Cuadro 10. Calendario de produccion agricola

Cultivos Epoca de siembra Cosecha
Maiz Noviembre a diciembre Abril
Soja Diciembre a enero Mayo-junio
Sandia Febrero a octubre Diciembre
Mani Diciembre Mayo
Tomate Enero-marzo, agosto-septiembre 60-70 dias después del trasplante

Cebolla (para bulbo)

Febrero a octubre

60-70 dias después del trasplante

Cebolla (para verdeo)

Febrero a abril

Octubre-diciembre

Zanahoria

Febrero a octubre

80-100 dias después de siembra

Papa

Marzo

Junio-julio

Fuente: Instituto Boliviano de Tecnologfa Agropecuaria, Oficina y Laboratorio de Semillas Gran Chaco, ISA, AUTAPO.
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hace progreso y se genera crecimiento econémi-
co, las entregan a empresas privadas agrope-
cuarias y forestales, que en muchos casos son
transnacionales con grandes capitales y poder
de injerencia en estos niveles de decisién. Ac-
tualmente, las tierras que poseen los indigenas
de la provincia de Formosa solo son pequenios
retazos (llamados «lotes») sobre lo que fue su
territorio ancestral.

El sistema alimentario tradicional ya no es
eficiente para cubrir la demanda de la pobla-
cién indigena; su ecosistema ahora es utilizado
por empresas privadas para producir alimentos
agropecuarios y productos forestales para el
mercado nacional y la exportacion.

También se deja ver que el cambio alimen-
tario esta relacionado con la aculturacién y con
las politicas asistencialistas del Estado; un en-
trevistado manifiesta que «la gente ya no quiere
esa vida de recolectar»; otro dice, «la gente quie-
re vivir como los blancos... ademas, todos tienen
sueldos». Y un tercero dice, «<hay mucho entreve-
ro con el blanco, y se esta perdiendo la cultura».

Dicen que los cambios en el clima también
influyen en la disponibilidad de alimentos de los
ecosistemas naturales, aunque notoriamente con
menos frecuencia que los entrevistados guara-
nies y weenhayek.

Este cambio de alimentos tradicionales por
«alimentos de afuera», emergentes de la moder-
nidad, que es cotidiana en el resto del pais, co-
rrompe la soberania alimentaria, haciendo de la
poblacién indigena dependiente de los alimentos
del mercado, lo que limita fuertemente el acceso
a los alimentos a las familias mas pobres.

Algunas organizaciones de apoyo han coad-
yuvado recientemente a la incorporacién de los
pilaga a la actividad agricola, a escala de sub-
sistencia y de huertos familiares, asi como a la
ganaderia menor (caprina y ovina). Se ha traba-
jado también en la introduccién de la ganaderia
bovina, pero no es muy comun.
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La situacién alimentaria de estas comunida-
des indigenas seria muy critica sin las acciones de
asistencia que despliega el Estado argentino y el
gobierno provincial, con el proyecto «Alimentacion
y nutricién en comunidades aborigenes de Formo-
sa» y el programa provincial NUTRIR (Ministerio
de Desarrollo Humano de la Nacién, 2009).

El dinero para la compra de alimentos viene
de empleos en las empresas agropecuarias y fo-
restales, y de pensiones, jubilaciones y asignacio-
nes familiares provistas por el Estado. Los entre-
vistados también manifiestan que algunos lideres
consiguen empleos publicos como cuoteo politico.

De las cuatro comunidades pilaga incluidas
en el estudio, tres comen tres veces al dia (desa-
yuno, almuerzo y cena); la cuarta, s6lo dos (de-
sayuno y almuerzo). Por lo general las comidas
consisten en guisos, sopas, papas, carne hervida
o asada, sopa de bagre y peces fritos. La diferen-
cia en el namero de comidas al dia tiene estrecha
relacién con el poder adquisitivo. La comunidad
Kocorosatanyi se identifica como la méas pobre,
ademéas de que también es la de menor pobla-
cién, con solo 22 familias.

La época de menor disponibilidad de ali-
mentos es durante el invierno, ya que disminu-
ye la caza, la pesca y la recoleccion, que atiin son
importantes.

Todos los alimentos recolectados se destinan
integramente al autoconsumo y no existen nor-
mas locales que regulen la cosecha de los mis-
mos. La recolecciéon es una actividad asignada a
las mujeres y a los nifios que van en pequenos
grupos al monte. El acceso y la disponibilidad
de estos alimentos ha disminuido debido a la
degradacién de los ecosistemas naturales, prin-
cipalmente a consecuencia de la expansiéon de
actividades agropecuarias y forestales de escala
comercial. Los entrevistados afirman que la va-
riedad de alimentos de recoleccién esta disminu-
yendo. En la comunidad Lote 27, con una pobla-
cién de 300 familias, y relativamente préxima al
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Cuadro 11. Principales especies vegetales en la dieta weenhayek
Nombre vulgar Wenayeek Especie Familia
Tasi Jwallak’ Morrenia odorata Aclepiadaceae
Sachasandia ‘Oonhak’ Cappatris salicifolia Capparidaceae
Poroto de monte ’Aanyhaj Capparis retusa Capparidaceae
Algarrobo blanco Jwa’aayuk Prosopis alba Leguminosae
Tusca ‘Inhaatek Acacia aroma Leguminosae
Chafar Leetsenuk Geoffroea decorticans Leguminosae
Algarrobo negro Wootsotsuk’ Prosopis nigra Leguminosae
Palma Jwitsuk’ Copernicia alba Palmae
Mistol '’Ahaayuk Ziziphus mistol Rhamnaceae
Yuquilla Newok Rutaceae
Sombra y toro Jwiteenuk’ Acanthosyris Santalaceae
Aji de monte Paanhan Capsicum bacatum Solanaceae

Fuente: estudio Etnobotanico en el Pueblo Weenhayek, Rodrigo Quiroga, 2007.

centro urbano de Las Lomitas, solo el 10 % de las
familias son recolectoras de alimentos silvestres,
mientras que para las otras tres es una actividad
de todas las familias.

La pesca pilagd esta favorecida por la pre-
sencia del banado La Estrella, un humedal de
inundacién del sistema del rio Pilcomayo y un
sitio de importancia para la reproducciéon de
algunas especies icticolas como el sabalo. Esta
actividad, segun los entrevistados, la realiza la
mayoria de las familias de las comunidades pi-
laga, excepto la comunidad del Lote 27, que se
caracteriza por ser la mas pobre. Las especies de
peces que se aprovechan son: sabalo, boga, ba-
gre, tararira, doradillo, vieja del agua. Se pesca
con mayor intensidad cuando llega el baniado, en
la época de lluvias (diciembre a febrero). El sa-
balo también se pesca entre marzo y septiembre.

Algunos pescadores se trasladan al rio Bermejo,
donde hay mayor cantidad de peces. Se observa
que cuando hay luna llena la pesca es mejor. Los
productos de la pesca se destinan exclusivamen-
te para el consumo de las famailias.

La caceria es un practica de la totalidad de
las familias pilaga estudiadas, excepto, nueva-
mente, la del Lote 27, donde solo 20 familias de
las 300 practican la caceria, las mas pobres de
esa comunidad. Las especies comunmente caza-
das son corzuela, charata, morito, iguana, suri,
yacaré, hualacato. La época de caceria se extien-
de durante todo el afio, sin considerar las épocas
de reproduccién de la fauna. Seguin los entrevis-
tados ha disminuido la cantidad de fauna silves-
tre en las ultimas décadas, y no existen normas
locales para regular la caceria.
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Grafico 5. Produccion pesquera en el rio Pilcomayo en
toneladas métricas, periodo 1980-2003
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Fuente: Plan de Desarrollo Municipal, Villa Montes.

Casi todas las familias poseen porcinos y
aves de corral. La produccién es destinada ma-
yoritariamente al autoconsumo y pocos exceden-
tes para la venta. El control sanitario es todavia
deficiente, asi como la utilizaciéon de medidas de
manejo de vectores de zoonosis.

Algo de agricultura y poca
lluvia

La agricultura no es una actividad tradicional
del pueblo pilaga, pero desde la pasada década
esta siendo adoptada. Del total de 408 familias
que componen las cuatro comunidades pilaga
estudiadas, 200 realizan actividades agricolas.
Las superficies cultivadas por familia tienen un
rango muy variable; va desde los 1.000 m? hasta
tres hectareas.

1213 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

Los cultivos son de maiz, sandia, zapallo,
anco y poroto, destinados al autoconsumo. De-
pendiendo de las superficies cultivadas, tam-
bién se comercializan algunos excedentes. Los
entrevistados identifican como dificultad en la
agricultura la falta de tecnologias y maquinaria
para la preparaciéon de la tierra; los costos, que
limitan mucho el acceso a las semillas; y final-
mente, el agua y el clima.

Los efectos locales del cambio climatico se
manifiestan en el incremento de la variabilidad
climatica y en la frecuente ocurrencia de eventos
climaticos adversos (sequia, lluvias concentradas
en pocos meses, desapariciéon de humedales na-
turales, incremento de la radiacién solar, inun-
daciones, heladas, vientos fuertes e incendios
forestales) que han ocasionado la pérdida de co-
sechas, disminucién de frutos y fauna silvestre,
baja de caudales en los cursos de agua, poniendo
en situacién de emergencia a cientos de familias
indigenas y a campesinos y ganaderos.
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Desde el 2007, en el Chaco viene sucediendo
un cambio, presentando menos dias con lluvia;
con una concentraciéon en alrededor de tres me-
ses y una fuerte irregularidad de distribucién,
con pausas de 15 a 20 dias. También se eviden-
cia un incremento de las temperaturas maximas
extremas y un descenso de las temperaturas mi-
nimas extremas.

En cuanto a los niveles de precipitacién en
Villa Montes no hay mayor cambio en los totales.
Sin embargo, es evidente que el 2008 y el 2009
las precipitaciones que normalmente se presen-
taban en septiembre, se registraron en octubre
y noviembre, concentrandose entre noviembre y
diciembre. El 2010 se observé un bolsén sin llu-
via en todo el mes de noviembre.

La sequia y las heladas son los eventos cli-
maticos con mayor impacto sobre la poblacién
en general, y con mayor intensidad sobre los sis-
temas de produccién agropecuaria, provocando
la pérdida de cosechas, ganados, y una situa-
cién de emergencia por escasez y costo de los
alimentos.

Segun el Metereological Hazards & Seasonal
Forecasting Group, el Chaco boliviano presenté
entre febrero del 2009 y noviembre del 2010 (18
meses) un importante déficit de precipitaciones,
calificado de excepcional en la escala de valor
de este centro de investigaciéon (Moreno, 2011).
El periodo de lluvias, correspondiente al verano
austral 2009-2010, dej6é en el Chaco solo un 60
% de las precipitaciones usuales, con un déficit
marcado entre enero y abril del 2010. Debido a
la sequia prolongada el gobierno boliviano de-
clar6é emergencia nacional en el Chaco, y se cred
un plan de asistencia (2010-2012) para las 7.618
familias afectadas, destinando seis millones de
délares para la perforacién de pozos, distribucién
de forraje para el ganado y ayuda alimentaria.

Una evaluacién de seguridad alimentaria
en emergencias, realizada en los 16 municipios
del Chaco boliviano mostré que la prevalencia
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de desnutricién aguda, para el chaco crucefio y
chuquisaqueno, estd por encima del 10 %. Actual-
mente el estudio de Accién Contra el Hambre, ha
encontrado que existe una prevalencia de desnu-
tricion aguda por debajo del 1,5 %, una desnu-
tricion global menor del 6 % y una desnutricién
cronica de alrededor del 20 %. Los porcentajes
de desnutricion méas elevados se encuentran en
la provincia Cordillera (Charagua). La desnutri-
cién aguda se concentra en menores de dos anos,
mientras que la desnutricion cronica tiende a au-
mentar desde los seis meses hasta los dos anos y
medio en Cordillera. (Moreno, 2011.)

Entre la poblacién pilaga, la desnutricién al-
canza el 15y hasta el 20 % de la poblacién infantil.

De acuerdo con los datos de defensa civil reco-
gidos para la evaluacién de dafios y necesidades
humanas, en el caso de atencién de emergencias,
en las poblaciones guaranies de piedemonte en
el municipio de Villa Montes se evidencia que la
sequia afect6 a mas de la mitad de la poblacién.
Se trata de una zona eminentemente agricola y
que tiene mejores condiciones de disponibilidad
de agua, en relacién con la llanura chaquena.

Cuadro 12. Alimentos recolectados y época de
recoleccion de los pilaga

Alimentos recolectados | Epoca de recoleccién

Algarrobo Diciembre a febrero
Mistol Diciembre a febrero
Chafiar Diciembre a febrero

Septiembre a noviembre

Cogollo de carandillo (primavera)

Septiembre a noviembre

Doca (primavera)

Poroto del monte Enero a marzo

Miel Diciembre a febrero

Fuente: Elaboracion propia con informacion participativa.
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El ambito de las politicas

Presentamos a continuacién algunas institucio-
nes que tienen relacion con la producciéon de ali-
mentos y los sistemas alimentarios de los pue-
blos indigenas guarani y weenhayek.

Bolivia

Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras

El Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras
es la institucion publica del Organo Ejecu-
tivo del Estado Plurinacional de Bolivia en-
cargada de definir y aplicar politicas para
promover, facilitar, normar y articular el de-
sarrollo rural integral agropecuario, forestal,
acuicola y de la coca, de forma sustentable,
e impulsar en el pais una nueva estructura
de tenencia y acceso a la tierra y bosques,
generando empleo digno en beneficio de pro-
ductores, comunidades y organizaciones
econémicas campesinas, indigenas y sector
empresarial, bajo los principios de calidad,
equidad, inclusion, transparencia, reciproci-
dad e identidad cultural, en busca de la se-
guridad y soberania alimentaria, para vivir
bien. Entre sus objetivos estd el de promover
la soberania alimentaria y el desarrollo rural
agropecuario de forma integral y sustentable,
a favor de los productores rurales, comuni-
dades indigenas y pueblos originarios (Ww.
agrobolivia.gob.bo/).

Su vinculacién directa con los sistemas ali-
mentarios guarani es a través del INIAF, EMAPA
y la Empresa Nacional de Semillas, y otros acto-
res del gobierno departamental de Santa Cruz.

an
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Instituto Nacional de Innovacién Agropecuaria
y Forestal (INIAF)

El INIAF es una instituciéon descentralizada de
derecho publico, con personeria juridica propia,
autonomia de gestién administrativa, financie-
ra, legal y técnica, con patrimonio propio, bajo
la tuicion del Ministerio de Desarrollo Rural y
Tierras, creada mediante Decreto Supremo en
junio del 2008.

El INIAF es la autoridad competente y rectora
del Sistema Nacional de Innovacion Agrope-
cuaria y Forestal (SNIAF), que tiene los roles
de generar tecnologias, establecer lineamien-
tos y gestionar las politicas publicas de inno-
vacion agropecuaria y forestal, con la finali-
dad de contribuir a la seguridad y soberania
alimentaria, en el marco del didlogo de sabe-
res, la participacion social, y la gestion de los
recursos genéticos de la agro biodiversidad
como patrimonio del Estado (www.iniaf.gob.
bo/index.php/es/).

Entre sus objetivos, senala:

El desarrollo de procesos de innovacion bajo
enfoques y modelos participativos que garan-
ticen la gestion de las/los productoras/es
agropecuarios y forestales, en todo el proceso
de investigacion, asistencia técnica/exten-
sion y capacitacion, produccion de semillas,
comercializacion y apoyo a la conservacion,
manejo y uso de recursos genéticos (Ibidem).

Su trabajo de mejoramiento genético de se-
millas de maiz y la liberacion de hibridos entre
los productores del Chaco, cuenta con un impor-
tante grupo de expertos que trabaja con el Centro
Internacional de Mejoramiento de Maiz y Trigo
con sede en México. También promueven activi-
dades académicas y de difusion de informacién.

En la zona de estudio es conocido por su tra-
bajo en el mejoramiento, oferta y provisiéon de
semillas de maiz, directa o indirectamente, a los
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productores guaranies del Isoso Parapitiguasu,
en Charagua, asi como a las comunidades gua-
ranies de Villa Montes. Las variedades de maiz
hibrido que han distribuido en Charagua son: el
chiriguano 36, redondo, perla precoz y QPN (para
balanceado).

Actualmente el INIAF esta produciendo se-
millas hibridas de maiz de alto rendimiento y
calidad proteica. Recientemente (junio del 2013)
ha liberado dos nuevas variedades resistentes a
la sequia, en el marco de sus politicas de adap-
tacion al cambio climatico.

Los hibridos INIAF H1 e INIAF HQ2 son aptos
para la alimentacién de ganado porcino y para la
crianza de pollos; tienen un alto potencial protei-
co y productivo, excelente sanidad, ademas de ser
tolerantes a enfermedades foliares. La empresa
sera la encargada de multiplicar la nueva varie-
dad para llegar a los productores chaquenos.

Hay productores privados, como Henry Gu-
tiérrez, que producen semilla de maiz hibrido y
la comercializan totalmente en Santa Cruz.

Empresa de Apoyo a la Produccion de
Alimentos (EMAPA)

Es una empresa estratégica creada mediante
Decreto en agosto del 2007 [...] es la herra-
mienta de los bolivianos para desarrollar la
produccion agropecuaria en el pais, apoyar
a los pequenos productores de la agricultura
a través de la provision de insumos sin in-
terés y comprandoles su produccion a precio
Jjusto, evitar la especulacion de precios de los
alimentos, redistribuir mejor el valor de la
produccién agricola, y para que la familia
boliviana acceda a alimentos a precios bajos»
(www.emapa.gob.bo/).

EMAPA ayuda a la conformaciéon de asocia-
ciones de productores, a quienes apoya con semi-
lla, insumos y defensivos. Entre el 2007 y 2012
benefici6 a 7.296 productores de arroz, 5.536
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productores de maiz, 10.560 productores de tri-
go y 4.354 productores de soya.

En cinco anos de actividad, en términos de
productores beneficiarios, el apoyo se incremen-
t6 en 900 por ciento. En el 2007 trabajé con 3.112
productores, que en el 2012 sumaron 27.746. En
10 campanas agricolas, EMAPA logrd acopiar
294.477 toneladas de maiz, 271.043 de trigo,
158.034 de arroz y 171.721 toneladas de soya.
Cuenta también con una reserva importante de
maiz que garantiza el abastecimiento necesario
del principal insumo para la produccién de le-
che, huevos, carne de res, pollo y cerdo.

Gobierno departamental de Santa Cruz

El Gobierno departamental de Santa Cruz
apoya a la seguridad alimentaria de las familias
guaranies a través de sus organismos de desarrollo
agropecuario y programas que ejecuta en
coordinacién con el INIAF y el Gobierno municipal
de Charagua.

Centro de Investigacion Agricola Tropical
(CIAT)

El CIAT, dependiente de la Secretaria de Desa-
rrollo Productivo trabaja en el mejoramiento de
semillas de maiz, trigo, arroz y soya. La gober-
nacién de Santa Cruz, a través del CIAT, invierte
un millén de bolivianos en investigacion y mejo-
ramiento de semillas de maiz. El CIAT tiene un
presupuesto aprobado cercano a los 35 millones
de bolivianos para la presente gestién (2013),
que sera invertido en la realizacién de proyectos
que se vienen ejecutando, y otros por empezar.
Este trabajo contempla el manejo agronémico de
nuevos materiales, manejo de suelo, densidad y
época de siembra, manejo de cultivo en cuanto a
plagas, enfermedades y malezas.

El CIAT brinda a los productores del mu-
nicipio de Charagua asistencia técnica, provi-
si6on de semillas mejoradas, como la QPM, que
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es exclusivamente producida para la alimenta-
cién de ganado porcino. El Guapura-9536 es un
material que se adapta bien a diferentes zonas
agroecologicas del departamento, teniendo re-
sistencia a la sequia como una de sus principa-
les caracteristicas. El hibrido QPM-CIAT 451 se
caracteriza por tener el doble de aminodacidos,
lisina y tript6fano, lo que hace que tenga el do-
ble de proteina utilizable.

Servicio Departamental Agropecuario (SEDAG)

El SEDAG fue creado en 1999, su trabajo
consiste en dar asistencia técnica a productores
agricolas y ganaderos, promocionando la
cosecha de agua y la siembra de forrajes.

Tiene un papel fundamental en situaciones
de emergencia con la aplicacién de medidas de
asistencia y recuperacion, principalmente con
la dotacién de alimentos y agua para el ganado,
ademas de colaborar en la distribucién de ali-
mentos y semillas en estas situaciones.

Gobierno municipal de Charagua

El Gobierno municipal de Charagua, a través de
sus instancias de desarrollo productivo, desarro-
llo social y gestion de riesgos, realiza acciones
de apoyo a la produccién. En cooperacion con el
CIAT y el SEDAG realiza la perforacién de pozos,
asistencia con cisternas y alimentos. Lidera el
COE o Centro de Operaciones de Emergencia, en
coordinacién con Defensa Civil y otras institu-
ciones locales, departamentales y nacionales.

Argentina

Instituto Nacional de Asuntos Indigenas

Entidad descentralizada con participacién in-
digena, que depende de Ministerio del Salud y
Accibn Social. Entre sus funciones esté proponer
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el presupuesto para acciones de promocion y de-
sarrollo de las comunidades indigenas.

Ministerio de Desarrollo Humano

Ejecuta programas como el Seguro Provincial de
Salud, Plan Nacion y Plan Vivir.

Instituto de Comunidades Aborigenes

Trabaja con tierras, programas de desarrollo y
promocién indigena, y subsidios.

Instituto Provincial de Colonizacioén de Tierras
Fiscales de Formosa

Tiene a su cargo el Plan Formosa 2015, y la zo-
nificacién de bosques.

Gobierno municipal de Las Lomitas

Ejecuta proyectos de desarrollo y promocién in-
digena, desarrollo turistico y produccién de ar-
tesanias; educacién, desarrollo productivo y ges-
tién del riesgo.

Contrastes y
comparaciones

La alimentacion de las familias guaranies y
weenhayek ha cambiado con el tiempo debido a
la apariciéon de nuevas pautas culturales sobre
alimentos, formas de preparar, y oferta, entre
otros factores. Estos cambios alimentarios vie-
nen asociados a los eventos climéaticos adversos,
la demanda de los mercados y la adopcién de pa-
radigmas de desarrollo y promocion tecnolégica.

El sistema alimentario tradicional del pue-
blo guarani se basaba en la producciéon agrico-
la, complementada con la caceria, la pesca y la
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recoleccion; desarrolla una tecnologia de cultivo
de maiz asociado a una diversidad de legumino-
sas, gramineas y cucurbitaceas, y otras plantas
silvestres, evitando plagas y el desgaste del sue-
lo, y logrando una variedad de alimentos que
les era suficiente. Las comunidades guaranies
de piedemonte del municipio de Villa Montes no
cuentan con Territorio Indigena propio; sus tie-
rras fueron paulatinamente ocupadas por agri-
cultores campesinos, viéndose obligados a adop-
tar la forma de vida comunal-campesina, basada
en la propiedad privada y un reducido espacio
comunal, asi como a pensar en el mercado.

El pueblo weenhayek ha mantenido hasta
nuestros dias su sistema alimentario ancestral,
basado totalmente en la oferta natural de ali-
mentos silvestres, siendo la pesca su principal
fuente alimentaria, complementada con la caza
y la recoleccién. La agricultura, segun los cronis-
tas, era muy marginal, como sigue siendo hasta
ahora. Los weenhayek tienen un vasto conoci-
miento sobre frutos silvestres, que supera al del
pueblo guarani.

El sistema alimentario del pueblo pilaga es
similar al weenhayek, pues se basa en la com-
binacién entre la recoleccién, la caza y la pesca,
principalmente las dos primeras, como caracte-
ristica propia, a diferencia de los weenhayek,
que pescan mas de lo que cazan. En el caso pi-
laga existe una gran dependencia de alimentos
foraneos, acompanada de una oferta natural de
alimentos silvestres cada vez mas limitada. La
seguridad alimentaria de este pueblo es alta-
mente vulnerable.

De acuerdo con la informacién, estos siste-
mas alimentarios son actualmente insuficientes
para cubrir las necesidades alimentarias de es-
tos pueblos, tanto en calidad como en cantidad.
La insuficiencia se ve claramente en la presencia
de niveles de desnutricién infantil, particular-
mente de la poblacién guarani. Con todo, estos
sistemas alimentarios tienen capacidad para la
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resiliencia y la adaptacién, en base al material
genético nativo que aun se conserva y al conoci-
miento tradicional, que junto con el cientifico, y
la necesaria ayuda técnica y financiera, pueden
generar un nuevo equilibrio.

Los sistemas alimentarios de los pueblos
indigenas del Chaco, en condiciones normales,
permiten el acceso a alimentos tradicionales de
gran calidad nutritiva. Pero el cambio climati-
co, con el aumento de la sequia y la disminucién
de las lluvias, ha desequilibrado estos sistemas.
La disminucion de la disponibilidad de agua re-
sultante, es un serio problema de salud publica,
por ser causa de varias enfermedades (dengue,
malaria, enfermedades digestivas, parasitarias,
respiratorias, desnutricion).

Las TCO o TIOC del Isoso y del Parapitigua-
su, pese a su extensién, no tienen la capacidad
de proveer alimentos en forma suficiente y tra-
dicional, por la degradaciéon ambiental, el cam-
bio climatico y la sobre posiciéon de propiedades
privadas. Los territorios indigenas estéan bajo
una fuerte presién de ocupacién debido a la ex-
pansion de actividades agropecuarias comercia-
les, apoyadas muchas veces por las autoridades
locales y también nacionales, con procesos de
colonizacién andina en las tierras bajas. Las au-
toridades no-indigenas piensan que los territo-
rios indigenas no aportan a la economia local al
mantenerse bajo la producciéon a escala de sub-
sistencia. Al mismo tiempo, las comunidades in-
digenas con TCO, préximas a los centros urbanos
y a las vias de comunicacién, estan produciendo
al influjo del mercado ganado menor y vacuno.
EMAPA y el INIAF, a su vez, promueven el incre-
mento de la produccién de maiz y arroz intro-
duciendo semillas hibridas y tecnologia agroqui-
mica, con variedades que demanda el mercado,
principalmente para su transformaciéon en ali-
mentos balanceados. Para rematar el impacto
contra la conservacion de variedades nativas,
la normativa vigente respecto a la atencion de
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emergencias por desastres naturales coadyuva a
ello con la dotacién de alimentos y provisién de
semillas no tradicionales.

La explotacion de hidrocarburos es otra
actividad econémica prioritaria para el Estado
Plurinacional, provocando la desaparicién de
vertientes naturales y el secado de pozos de uso
humano y ganadero.

Los pueblos indigenas son la poblacién méas
pobre y excluida. Si bien el régimen de autono-
mias reconoce la Autonomia Indigena, esto toda-
via no se aplica. El cambio de TCO a TIOC parece
favorecer a los procesos de colonizaciéon andina
promovidos por el gobierno nacional, con objeti-
vos politico partidarios.

Las politicas de seguridad alimentaria oficia-
les promueven entre los productores indigenas
cambios en su racionalidad productiva, orien-
tando la produccion tradicionalmente de subsis-
tencia hacia una produccién en mayor escala de
cultivos y variedades que demanda el mercado.

Es necesario que el mejoramiento de semi-
llas y su difusién respondan a las necesidades
alimentarias de las familias locales, con especies
de maices apropiadas para los distintos usos de
la culinaria local y tradicional, mas alla de la
demanda del mercado. Tampoco existe ninguna
accién de rescate y defensa de los cultivos guara-
nies de maiz, o de frejoles, yuca y camote.

La actividad agropecuaria comercial en
gran escala que realizan las colonias menonitas
en Charagua, con escasa vigilancia de las ins-
tancias de control de la deforestacién, genera
procesos de erosion y sedimentacién en el rio
Parapeti, provocando desbordes e inundaciones
en las poblaciones guaranies de rio abajo. Asi-
mismo, y sin control, los menonitas ofrecen ha-
cer desmontes a crédito, facilitando la defores-
tacién; también son proveedores y usuarios de
semillas de maiz transgénico, procedente de la
Argentina, y promueven un uso indiscriminado
de agroquimicos.
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Cuadro 13. Recomendaciones por sistema alimentario estudiado

Sistemas Sistemas Sistemas alimentarios weenhayek | Sistemas alimentarios
alimentarios guarani alimentarios Villa Montes pilaga
Charagua guarani Las Lomitas
Villa Montes

Estudiar las relaciones | Inventario detalla- | Estudio sobre el estado y uso | Analizar el contexto de
entre las politicas de | do de préacticas de | de los recursos icticolas en el | las relaciones entre las
desarrollo, las acciones | produccion agricola | Pilcomayo y de alternativas para | politicas de asistencia
de EMAPA, INIAF y los | sostenible (manejo | sumanejo y conservacion. alimentaria, los sistemas
cambios en la légica | de agua, suelos) en | Evaluacion de alternativas de ma- | productivos tradicionales
productiva alimentaria | las comunidades de | nejo y produccion de la especie | Y €l control de tierras y
guarani. piedemonte. sabalo. territorios indigenas.

Establecer y cuantificar la relacion entre escasez de alimentos por causas climaticas | Conocer mas sobre los
y la emigracion hacia los centros urbanos. actores y conflictos vincu-
lados a latierray el territo-
rio en el caso de pueblos
indigenas de Formosa.

Profundizaciéon tematica

Estudiar la relacion entre cambios alimentarios y el incremento de enfermedades asociadas a deficiencias
alimentarias, y como manejarlas desde el marco institucional y juridico actual.

Establecer modelos de sistemas de alerta temprana.

Evaluar los recursos hidricos superficiales y subterraneos, potencialidades y limitaciones de su uso.

Estudio sobre el impacto de obras civiles sobre la biodiversidad acuatica y alternativas de manejo.

Recuperar y compartir el conocimiento ancestral | Recuperar y conservar los antiguos conocimientos sobre
agricola. alimentos y manejo de fauna silvestre, y promover accio-
Conservar las semillas de variedades nativas y | nes para la conservacion de los ecosistemas y disminuir la
su produccién, promoviendo estos productos | deforestacion.

por su calidad y gusto especifico y encontran-
do nichos de mercado interesados en este
producto.

Recuperar la gastronomia tradicional, su variedad y su complementariedad nutricional de alimentos locales.
Promover su difusién y consumo.

Rescate, conservacion y difusion de valores y conocimientos ancestrales de manejo y conservacion de la
biodiversidad (fauna, flora, agua, cultivos, medicinales) para proteger los ecosistemas naturales, las fuentes
de agua y las éareas protegidas.

Preservacion de conocimientos
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Consolidar los derechos de los pueblos indigenas y la gestion de los territorios indigenas, estableciendo visiones
y objetivos de desarrollo, construidos desde el pensamiento y la forma de vida de las poblaciones indigenas;
regulando las amenazas degradadoras del territorio, como la explotacion de hidrocarburos, la deforestacion de
la actividad agropecuaria comercial en gran escala y el avasallamiento de los territorios por parte de terceros.
Mejorar la relacion/conectividad entre los territorios indigenas y las areas protegidas.

No promover logicas de produccion orientada a los mercados, porque determinan que alimentos producir
y en qué cantidades, provocando la pérdida de alimentos de importancia local y generando dependencia.

Promover la cosecha, captacion, almacenamiento y uso eficiente del agua para consumo humano, riego y
ganaderia.

Promover procesos de planificacion e inversion para el desarrollo de respuestas y de mitigacion frente a los

) efectos del cambio climatico.
<
E Orientar el apoyo de Mayor apoyo para el respeto
5 INIAF y EMAPA hacia de los derechos de los pue-
© los intereses de los blos indigenas y los derechos
§ productores locales. humanos.
o . . ]
S Consolidar las auto- Consolidar las autonomias
&’ nomias indigenas en indigenas en la gestion del
la gestion del territorio. territorio.
Fortalecer el cumplimiento de la normativa ambiental, en actividades agroin-
dustriales, forestales, hidrocarburiferas y otras.
Promover el enfoque de gestion del riesgo y y atencion de emergencias y establecer un sistema de alerta
temprana.
Apoyar a los sistemas de salud, en el control de enfermedades asociadas con el clima y situaciones de emer-
gencia, asi como en el mejoramiento de los servicios publicos, gestion de residuos solidos y aguas residuales.
Garantizar la permanencia y efectividad de los sistemas alimentarios tradicionales, pese a la convivencia con
sistemas de produccion agroindustrial.
Acompandiar, evaluar y promover el cumplimiento de los derechos de los pueblos indigenas en cada pais.
Apoyar la gestion sostenible de los territorios indigenas, ordenamiento territorial y disminucion de las tasas de
_ deforestacion y mejorar la relacién/conectividad entre los territorios indigenas y las areas protegidas.
©
S Promover la cosecha, captacion, almacenamiento y uso eficiente del agua para consumo humano, riego y
e ganaderia.
=
S vz e .z . . Z4
g Apoyar en procesos de adaptacion y mitigacion del cambio climatico.
é Apoyar al mejoramiento de la gestion del riesgo, atencion de desastres y alerta temprana.
% Ayudar a la conservacion de la efectividad de los sistemas alimentarios tradicionales y biodiversidad aso-
7] ciada, conservacion de germoplasma nativo, mejoramiento de semillas nativas para adaptarlas a las nuevas

condiciones climaticas.

Apoyar a los sistemas de salud, en el control de enfermedades asociadas con el clima y situaciones de emer-
gencia, asi como en el mejoramiento de l0s servicios publicos, gestion de residuos soélidos y aguas residuales.

Fuente: Elaboracioén propia.
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Formosa. Formosa, Argentina.
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Cuadro 14. Los ecosistemas del municipio de Charagua

Sistema
fisiografico

Factores
ambientales

1) Faja subandina

2) Area de transicién

3) Llanura chaquena

Precipitaciones

843 mm/afio (Masavi
norte); 883 mm/ano
(Charagua -sur)

661 mm/afio (San Antonio)

611 mm/afio (ltaguasurenda oeste);
450 mm/afio ( Kuarirenda - este)

Suelos

Suelos jovenes. Fertilidad
natural moderada.

Presencia de zonas con ero-
sion hidrica 'y edlica debido al
chaqueo de las laderas.

Capa arable de 20 a 25 cm. No
recomendado el uso de arado
de disco, rastra profunda.

Menos erosion que en el sub
andino, pero se evidencia
creciente en colonias meno-
nitas, por la ampliacion de la
frontera agricola sin criterios de
sostenibilidad.

Llanuras aluviales: suelos profundos y bien
desarrollados, fertilidad variable.

Llanuras edlicas: suelos poco desarrolla-
dos. Baja fertilidad.Textura muy arenosa.
Tendencia a la salinizacion. Capa arable
15a20cm.

Erosion laminar-edlica en la llanura aluvial
por la alta velocidad de los vientos.

Flora

1° formacion: especies
arbéreas y arbustivas de
tipo xerofitico, los arboles
son bajos y medianos, de
fuste regular.

2% formacion: bosque semixe-
roftico, formado por especies
deciduas, semideciduas y
siempre verdes de hoja an-
cha. Arboles altos; quebracho
colorado (Schinopsis balan-
gae), mistol (Zisyphusmistol),
choroketi (Ruprictia triflora),
karaguata (Bromelia spp.),
cactaceas del género opun-
tia, algarrobo (Prosopis sp.).

1° formacion: especies arbo-
reas y arbustivas de tipo xero-
fitico, los arboles

son bajos y medianos, de fuste
regular.

2° formacion: bosque semixe-
rofitico, formado por especies
deciduas,semi deciduas y
siempre verdes de hoja ancha.
Arboles altos (Schinopsis ba-
langae), mistol (Zisyphusmis-
tol), choroketi (Ruprictia triflora),
karaguata (Bromelia spp.),
kurupau (Piptadenia macrocar-
pa), verdolago (Calycophyllum
multiflorum), algarrobo (Proso-
pis sp.).

Vegetacion homogénea, variaciones en
densidad y altura, segun los paisajes.

En general, bosque bajo, achaparrado, seco
y a veces espinoso. La masa arbdrea mas
compacta en la llanura aluvial mediada por
la humedad.

En los bafiados de Isoso la vegetacion
arborea es escasa, la arbustiva muy densa
y alta, con diversidad de especies, el soto-
bosque muy denso, de vegetacion herbacea
variable predomina el choroketi, el mistol,
quebracho blanco, quebracho colorado,
algarrobo, algarrobilla, cuta, pela pela, la
ufia de gato y el espino blanco. Llanuras de
inundacion o bafados del Isoso, el coquito
(Ciperus sp.), algarrobilla, chillca.

Fauna

Mamiferos: ledn (Felis concolor), tigre (Panthera onca), gatos de monte (Felis geoffroyi y Felis yagouaround),
zorros (Cerdocyon thous y Dusicyon gymnocercus), urina o venado (Mazama gouazoubira), taitetu o jabali
(Tayassu tajacu), chancho tropero (Tayassu pecari), oso bandera (Myrmecophaga tridactyla), oso hormiguero
(Tamandua tetradactyla), tati o armadillo (Dasypus novemcinctusy Chaetophractus vallerosus).

Aves planeadoras se tienen al condor (Sarcoramphus papa), buitres (Coragyps atratus y Cathartes aura),
aguilas (Buteo magnirostris y Harpyhaliaetus coronatus), palomas (Columba cayennensis y Amaurochalinus),
perdices (Nothoprocta cinerascens y Crypturellus tataupa). Reptiles: peni o iguana (Tupinambis), tortuga
(Chelonoidis chilensis), serpientes (Crotalus durissus y Bothrops neuwedl), boa constrictor, rana (Leptodac-

tylus laticeps).

Fuente: Elaboracion propia.
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Cuadro 15. Territorios Indigena Originario Campesinos (TIOC)

demzlrgica dos TIOC titulados ;:gc?ezz Poblacion
Subregién / TIOC
N N° ha N° ha N° ha Personas | % del total del pais
Chaco 18 | 4.433.602 | 17 1.452.852 6 | 32.371 52.601 9,73

1 Guarani Alto Parapeti 162.487 67.651 2.749

p | Guaranide Charagua 231.829 109.207 4578

Norte

3 G“ar?géfaepﬁgi':sﬂa Sur 199.926 137.607 4.167

4 Guarani de lupaguasu 56.269 38.229 2.094

5 Guarani de Kaaguasu 163.142 68.964 2661 4.001

6 Guarani de Kaami 134.010 35.161 4577 3.456

7 | Guarani de Takovo Mora 337.592 4.197 12723 832

8 Guarani del Isoso 2.097.510 554.094 9.273

9 G“ar}f;‘:o}f/jizﬁge”di 63.609 63.608 6.184

10 Guarani Tentayapi 17.569 21.587 520

11 | Guarani Zona Huacareta 30.372 27.679 1.406

12 Guarani Zona Ingre 36.248 21.622 597 1.562

13 | Guarani Zona Machareti 310.414 126.736 2.015

14 Pueblo Tapiete 65.132 24.840 148

15 Pueblo weenhayek 203.369 42.582 3084 2.761

16 | Guarani Itikaraparirenda 12.851 18.548 1.660

17 | Guarani del Itika Guasu 235.950 90.540 8729 2.874

18 Capitania Yaku Igua 75.323 2.321

Fuente: Fundacion Tierra (2010). Territorios Indigena Originario Campesinos en Bolivia. Entre la Loma Santa y la Pachamama.
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Cuadro 16. Grupos étnicos y familias linglisticas tradicionalmente chaquenos

Familia lingliistica Grupos étnicos
Enlhet-enenlhet Angaité / enenlhet
(lengua maskoy) Guana / vana / enlhet (kaskiha)

Enlhet (lengua norte)
Enxet (lengua sur)
Sanapana / nenlhet
Enenlhet (toba-maskoy)

Guaycuru (lenguas gom y kadiweu) | Mbayaes (kadiweu)*, payaguaes®, abipones*, tobas, pilagaes y mocovies

Mataco-mataguayo o maccas Matacos (wichi, weenhayek), chorotis, ashluslay, maccaes y nivakles (chulupi).
Algunos autores incluyen también a los noctenes, vejoces y mataguayos.
Lule vilela Tonocotés, lules™ y posteriormente los vilelas. Algunos autores incluyen dentro
de los lules a las tribus de isistinés”, tokisting*, oristiné*, tonocoté* y matara*.
Zamuco Ayoreos y chamacoco
* Extintos

Fuente: Elaboracion Propia, en base a Fabre, 2005, 2006, 2007b, 2007c.

Cuadro 17. Grupos étnicos y familias lingliisticas posteriores en el Chaco

Familia lingiiistica Grupos étnicos
Arawak Chané
Tupi guarani o chiriguano-chané Tupi-guarani, ava guarani (chiriguano), Aiandeva (tapiete), guana guarani

Fuente: Elaboracion propia, en base a Fabre, 2005, 2006, 2007b, 2007c.
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Cuadro 18. Comunidades y familias que migarron

Comunidad I:rtr‘::i:: Fanr:gi::nue Porcentaje
Yapiroa, Alto Isoso (guarani) 275 10 3,6
Copere guasu (guarani) 21 0 0,0
Itatiqui (guarant) 37 0 0,0
Tarairi, Villa Montes (guaran) 125 30 24,0
Puesto Garcia, Villa Montes (guarant) 44 5 11,4
La Costa (guarani) 39 9 23,1
El Carpincho, Villa Montes (weenhayek) 5 0 0,0
Tuntey La Mision, Villa Montes (weenhayek) 50 5 10,0
Capirendita (weenhayek) 350 0 0,0
Kocorosatanyi Km30 Simbol (pilagd) 22 0 0,0
Lote 27 (pilagd) 300 0 0,0
Lactasatanyi (Ruta 28) (pilagd) 36 4 11,1
El Descanso (pilaga) 50 0 0,0
TOTAL 1.354 63 4,7

Fuente: elaboracion propia

Cuadro 19. Principales especies forestales y usos

Piso ecologico Principales especies forestales utilizadas Destino y uso de los productos
Cuta Construccion
Cebil Construccion
L Algarrobo Alimento animal
Zona de transicién entre . ,,
. Cuchi Construccion, postes,
el sub-andino y la llanura -
~ Guayacan mangos de herramientas
chaquena -
Cedro LefAa
Perilla Construccion, muebles, puertas
Construccion
Mistol Alimento animal
- Algarrobo Alimento animal
Llanura chaquena : ) .
Algarrobilla Alimento animal, ramoneo
Chorokete Alimento animal, ramoneo

Fuente: elaboracion propia
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Cuadro 20. Areas naturales protegidas de la regién del Gran Chaco
con base de datos cartograficos

Categoria Dentro del Chaco Fuera del Chaco Superf:me
Nombre Categoria Pais tota
IUCN Area (ha) % Area (ha) % Area (ha)
Copo Parque Nacional | Argentina 174.179,8 100,00 % 0,00 % 174.179,8
Chaco Parque Nacional Il Argentina 14.888,6 100,00 % 0,00 % 14.888,6
El Rey Parque Nacional Il Argentina 7.021,4 15,80 % 37.514,7 84,20 % 44.536,1
Mburucuya Parque Nacional Il Argentina 14.860,6 100,00 % 0,00 % 14.860,6
Quebradadel | o, o Nacional I Argentina | 33.691,8 | 100,00 % 0,00 % 33.691,8
Condorito
Rio Pilcomayo Parque Nacional I Argentina 46.372,6 100,00 % 0,00 % 46.372,6
Fuerte . .
£ Parque Provincial I Argentina 10.512,8 100,00 % 0,00 % 10.512,8
speranza
Ischigualasto Parque Provincial I Argentina 1.002,4 1,90 % 52.256,4 98,10 % 53.258,8
Sierra de San Parque I Argentina | 21303 | 17.50% | 10.0194 | 8250% | 12.1497
Javier Universitario
Teuquito Reserva de VI Argentina | 63.264,8 | 100,00 % 0,00 % 63.264,8
Biosfera
Valle Feértil Resi/rl\aﬁigﬁauso Vi Argentina | 166.080,0 | 21,30 % | 614.7796 | 78,70% | 780.859,6
Pampa de Reserva Hidrica Vi Argentina | 952865 | 100,00 % 0,00 % 95.286,5
Achala Provincial
Lotes Fiscales 32 | Reserva Natural Vi Argentina | 225644 | 87.90% | 3.0955 1210% | 256599
y 33 Provincial
Ibera Reserva Natural VI Argentina 1.143.251,9 94,30 % 69.365,6 5,70 % 1.212.617,5
Mar Chiquita Reserva Natural VI Argentina 249.326,3 100,00 % 0,00 % 249.326,3
Apipé Grande | heserva Natural Vi Argentina | 25.611,8 | 100,00 % 0,00 % 25.611,8
Provincial
Reserva
Copo Provincial de Uso VI Argentina 76.153,9 100,00 % 0,00 % 76.153,9
Mdltiple
Kaa-lya del Gran P Nacional'y
JA Area Natural de Il Bolivia 3.455.811,3 | 100,00 % 0,00 % 3.455.811,3
Chaco
M. Integrado
_P.Nacional'y
Otuquis Area Natural de Il Bolivia 772.083,0 76,30 % 239.664,3 23,70 % 1.011.747.,3
M. Integrado
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Defensores del

Chaco Parque Nacional Il Paraguay 713.855,5 100,00 % 0,00 % 713.855,5
Lago Ypacarai Parque Nacional Il Paraguay 6.092,0 39,20 % 9.455,3 60,80 % 15.547,3
Lago Ypoa Parque Nacional I Paraguay 121.296,0 98,80 % 1.452,1 1,20 % 122.748,1
Médanos del . o
Chaco Parque Nacional Paraguay 639.068,4 100,00 % 639.068,4
Rio Negro Parque Nacional I Paraguay 29.791,6 100,00 % 0,00 % 29.791,6
Te“'egtrfciAs%”p'”o Parque Nacional I Paraguay | 413187 | 100,00 % 0,00 % 413187
Tinfunqué Parque Nacional Il Paraguay 245.096, 1 100,00 % 0,00 % 245.096,1
Yabebyry Refugio de Vida W Paraguay | 305087 | 9550% | 1.434,5 4,50 % 31.943,2
Silvestre
Cerro Chovoreca M?\I”;T;TTO Paraguay | 86.4953 | 100,00 % 0,00 % 86.495,3
Cabrera Timane | Reserva Natural Paraguay 147.555,1 100,00 % 0,00 % 147.555,1
TOTAL 8.435.171,6 88,30 % | 1.039.037,4 11,70 % 9.474.209

Fuentes: Areas de las unidades de conservacion, WDPA, 2005; Argentina, Sistema de Informacién de Biodiversidad; Paraguay, SINASIP,
en TNC, WCS, FVSA, DeSdel Chaco, 2005.
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Cuadro 21. Areas naturales protegidas en la region del Gran Chaco,

sin base de datos cartograficos

Nombre Categoria Categoria IUCN Pais Area (ha)
Formosa Parque Nacional | Argentina 9.005,0
Monte de las Barrancas Refugio de Vida Silvestre | Argentina 7.656,0
El Cachape Refugio Privado de Vida Silvestre | Argentina 1.670,0
El Bagual Reserva Ecoldgica | Argentina 3.330,0
Colonia Benitez Reserva Natural Estricta | Argentina 10,0
Chancani Parque NaFturaI Provincial y Reserva I Argentina 4.920,0
orestal Natural
Guasamayo Parque Provincial Il Argentina 9.000,0
Pampa del Indio Parque Provincial Il Argentina 8.633,0
Loro Hablador Reserva % Argentina 17.500,0
Potrero 7-B (Los Quebrachales) Reserva Natural Manejada % Argentina 2.000,0
Litoral Chaquefio Parque Provincial VI Argentina 10.000,0
Cerro Colorado Reserva Cultural Natural VI Argentina 3.000,0
Agua Dulce Reserva de Caza VI Argentina 10.000,0
Laguna Hu Reserva de Caza VI Argentina 1.800,0
Augusto Schulz Reserva de Recursos VI Argentina 2.491,0
General Obligado Reserva Forestal VI Argentina 3.447,0
Presidencia de la Plaza Reserva Forestal VI Argentina 2.250,0
La Quebrada Reserva Hidrica Natural \ Argentina 4.200,0
La Loca Reserva Natural VI Argentina 2.169,0
Quebracho de la Legua Reserva Natural VI Argentina 2.242,0
La Florida R. Reserva Provincial de Flora y Fauna VI Argentina 347,0
Los Palmares Reserva Provincial de Flora y Fauna VI Argentina 6.000,0
Lagunas y Palmares Reserva Provincial de Uso Mdltiple VI Argentina 4.052,0
Estero Milagro Parque Nacional Paraguay 25.000,0
Laguna Ganso Parque Nacional Paraguay
Tacuara Parque Nacional Paraguay
Pirizal Reserva Cientifica Paraguay
Pozo Hondo Reserva Ecologica Paraguay
Riacho Yacaré Reserva Ecolégica Paraguay
TOTAL 140.722

Fuentes: Areas de las unidades de conservacién, WDPA, 2005; Argentina, Sistema de Informacion de Biodiversidad; Paraguay, SINASIP,
en TNC, WCS, FVSA, DeSdel Chaco, 2005.
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Estacion: Villa Montes Aeropuerto

Provincia: Gran Chaco

Departamento: Tarija

Cuadro 22. Altura de precipitacion (mm)
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Lat. S.: 21° 15 17”
Long. W.: 63° 24’ 27”
Altitud: 403 msnm

Afo Ene. Feb. Mar. Abr. May. | Jun. | Jul. | Ago. | Sep. | Oct. Nov. Dic. Total
1998 153,1 | 76,6 | 138,7 | 99,6 0,5 6,3 1,4 12,3 0,2 58,3 98,7 713 717,0
1999 31,7 | 1347 | 257,0 | 62,9 30,8 | 18,1 | 149 0,0 2,6 14,7 23,8 70,1 661,3
2000 1324 | 18,8 | 183,55 | 40,8 25,6 47 0,3 0,2 4,2 32,7 | 1431 | 1652 7515
2001 71,1 1253 | 1929 | 59,6 8,9 9,6 0,0 0,0 24,8 | 36,7 41,9 44,2 615,0
2002 382 | 119,7 | 177,8 | 63,0 25,1 2,4 4,2 0,0 0,0 130,3 | 43,8 36,5 641,0
2003 1393 | 523 | 2076 | 12,3 4,6 11,1 0,1 0,0 0,0 27,9 415 | 184,1 680,8
2004 815 | 127,3 | 177,0 | 217,3 6,0 4,8 0,0 0,3 7,2 67,0 | 121,1 | 1352 9447
2005 191,1 | 308,7 | 108,0 | 62,2 6,0 6,0 0,0 0,0 58 36,9 91,3 | 256,6 1072,6
2006 320,9 | 360,4 | 1259 | 226,4 0,0 4,4 0,0 0,0 3,1 65,3 | 158,3 | 3318 1596,5
2007 369,7 | 2324 | 883 33,4 14,1 0,0 21 0,0 14,8 | 1026 | 129,56 | 271,2 1258, 1
2008 200,3 | 113,4 | 90,2 68,7 34 2,8 0,0 0,6 0,0 10,5 | 1129 | 1619 764,7
2009 1176 | 176,6 | 129,0 | 97,2 53,2 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 127,7 | 169,2 870,5
2010 57,1 | 2455 | 22,4 42,2 66,8 | 783 | 21,3 0,0 52 24,3 0,0 117,9 681,0
2011
Media 146,5 | 160,9 | 146,0 | 83,5 18,8 | 11,4 | 3,4 1,0 5,2 46,7 87,2 | 155,0 865,7
Estacion: Villa Montes - Aeropuerto Lat. S.: 21915 17”7
Provincia: Gran Chaco Cuadro 23. Dias con lluvia Long. W.: 63° 24’ 27"
Departamento: Tarija Altitud: 403 msnm
Aio Ene. | Feb. Mar. Abr. May. Jun. | Jul Ago. Sep. Oct. Nov. Dic. Total
1998 11 11 13 16 2 4 2 1 6 12 7 92
1999 7 14 14 10 7 7 0 1 1 7 10 85
2000 6 4 16 8 10 4 1 1 1 6 10 10 77
2001 6 11 10 12 3 6 0 0 6 3 5 5 67
2002 3 8 5 12 7 3 4 0 0 5 4 9 60
2003 9 6 19 9 4 9 1 0 0 5 4 12 78
2004 8 10 9 12 5 4 0 1 2 4 8 13 76
2005 11 10 8 14 7 8 0 0 1 5 8 10 82
2006 10 8 13 10 0 3 0 0 1 6 9 12 72
2007 12 10 7 11 5 0 1 0 2 6 5 15 74
2008 17 8 9 4 2 1 0 1 0 5 8 12 67
2009 8 11 12 8 0 0 0 0 0 8 9 61
2010 7 11 3 7 9 3 1 3 0 9 56
2011
Media 9 9 11 10 6 4 1 1 1 4 7 10 73

Fuente: Servicio Nacional de Meteorologia e Hidrologia, Tarija SENAMI-2011.
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Willi Lafken

Fuente: Scott Foresman World Atlas (Harper Collins), 1994.

|14 sistemas alimentarios tradicionales
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En memoria de Anselmo Paillamanque
gran hombre Lonko del Territorio Mapu
Lahual

Resumen

Se han producido profundos cambios en la dieta ali-
mentaria de la poblacion mapuche huiliche del borde
costero. Desde una dieta basada principalmente en
recursos marinos extraidos directamente, y sin mucha
elaboracioén, a una dieta de alimentos elaborados, ricos
en calorfas y azucar, con los consiguientes efectos sobre
la salud. El acceso a los mercados urbanos y sus pro-
ductos comerciales determina los habitos de consumo'y
desvaloriza los productos locales. En el espacio rural del
llano o cordillera, donde los sistemas productivos estan
ligados a la silvicultura y lo agropecuario, el sistema
alimentario es solo retorica.

Encontramos dos constantes socio-productivas en
los pueblos originarios: la existencia de sistemas pro-
ductivos y alimentarios diversificados: tierray mar, como
base de sus recursos; y las dinamicas migratorias, que
explican similitudes tecnoldgicas y prueban la ocupacion
ancestral del territorio.

Se puede utilizar el potencial actual para promover
sistemas alimentarios locales, incorporando la seguridad
alimentaria en propuestas de desarrollo local. Hay en
Chile condiciones para hacerlo; también existe apoyo
técnico y financiero, lo que falta son disefios de progra-
mas y proyectos pertinentes segun el territorio.

Colombia es un ejemplo de politica de fomento
y valoracion del patrimonio inmaterial, especialmente
representado por su culinaria, deudora de un proceso
histérico y colectivo de un saber transmitido en el seno
de la familia, principalmente por la mujer. Esta estrategia
no solo refuerza la identidad y las tradiciones de los
pueblos indigenas, sino también su valoracion por el
resto de la sociedad, permitiendo resguardar su sistema
alimentario y fomentar su sistema productivo basado
en la biodiversidad local.
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Willi Lafken

1 Willi Lafken' contiene aproximada-
mente 25.000 islas, mas que todos los
demds océanos del mundo juntos,
cubriendo un area de 165,7 millones
de km2. El Willi Lafken abri6 cami-
nos, situaciones y nuevos escenarios
a sus pueblos. A lo largo de su costa, desde Co-
lombia por el norte y Chile al sur, se encuentran
ecosistemas de alta productividad marina, reco-
nocidos por guardar la mayor reserva mundial
de biomasa, fundamentales para la alimentacion.
Esta condicién privilegiada merece gran atencion
e interés actual, por ser fuente de grandes, ricos
como faciles recursos de alimentacién y negocio.

Al respecto, la Comisiéon Permanente del Pa-
cifico Sur, creada en 1952, organismo regional
maritimo de Chile, Colombia, Ecuador y Peru,
busca un manejo costero integrado, en el que
cada pais cumpla con las metas de participacion
y sustentabilidad de esta zona.

Durante los anos 80 se observé en Chile un
fuerte incremento en las exportaciones no tra-
dicionales, las que se centraron en los recursos
marinos, principalmente el molusco loco (Con-
cholepas concholepas). Esto provoco la disminu-
cién de los bancos naturales y se verifico que las
medidas administrativas no producian efectos.
El ano 1991 se promulgo la Ley General de Pesca
y Acuicultura, que establece un Régimen de Ex-
traccién de Recursos Benténicos, aplicado entre
los afios 1992 y 1997, pero que no tuvo los efec-
tos esperados; tanto como las Areas de Manejo
y Explotacion de Recursos Benténicos (AMERB),

T Willi Lafken (willi, sur y lafken, mar), concepto propuesto para
este estudio por Javier Ancapan, dirigente de la Asociacion In-
digena Mapu Lahual y parte de la Comunidad Indigena de Man-
quemapu, para denominar en lengua tsesungun la parte sudeste
del Océano Pacifico.
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que fija los protocolos de los planes de manejo y
explotacidn, las instituciones y la documentacién
de las organizaciones que las soliciten.

Durante los afios posteriores se han realiza-
do modificaciones a dicha Ley, que se enfocaron
principalmente en anular el pago de patente por
uso del AMERB y en realizar actividades de acui-
cultura en un 40 % como méaximo de la superficie
total. En la IV Regién de Chile los pescadores ar-
tesanales comenzaron a cuidar areas a fines del
ano 1990, mucho antes de esta Ley; pero en el
caso de la Region de los Lagos, recién en el ano
2000 se concreta un primer caso: el Sindicato de
Bahia Pulelo de la Comuna de Ancud obtuvo una
AMERB para su administracién. Una de las prin-
cipales falencias de las AMERB fue la exclusién
del reconocimiento de los pueblos indigenas en
el borde-mar y, por ende, de los usos ancestrales
que de tales territorios hacian y hacen.

El Primer Censo Nacional de Pesca y Acui-
cultura, realizado el ano 2008, reconoce la exis-
tencia de un 16,7 % de pescadores artesanales
indigenas, que desarrollan actividades de re-
coleccién de orilla, pesca artesanal y buceo. En
1993, mediante la Ley Indigena?, el Estado de
Chile reconoce a los pueblos indigenas, valoran-
do su existencia y desarrollo de acuerdo con sus
costumbres y valores. Junto con ello, establece
que la tierra es el fundamento principal de su
existencia y cultura, y dispone mecanismos para
protegerla, asi como recursos para su adquisi-
cién y regularizacién®. Sin embargo, esta norma

2 Ley 19253, promulgada el 28 de septiembre de 1993. Publica-
cion en el Diario Oficial de Chile: el 5 de octubre de 1993. Mi-
nisterio de Planificacion y Cooperacion. Establece normas sobre
proteccién, fomento y desarrollo de los indigenas, y crea la Cor-
poracién Nacional de Desarrollo Indigena. (www.conadi.gob.cl)

3 Ley 19253. Titulo II, Del Reconocimiento, Proteccién y Desarrollo
de las Tierras Indigenas; el Parrafo 1°, Articulo 12, define lo que
se debe entender por tierras indigenas y sefiala mecanismos y
normativas destinadas a la proteccion de las tierras indigenas.
En el Parrafo 2° crea un Fondo para Tierras y Aguas Indigenas en
cuyo articulado establece mecanismos para la regularizacion y
adquisicion de tierras. (www.conadi.gob.cl.)
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no dispuso medidas para los espacios costeros
marinos, también de uso ancestral y de soporte
para la supervivencia material y simbélica de va-
rios de estos pueblos.

La Politica Nacional de Uso del Borde Coste-
ro del Litoral de la Republica de Chile (PNUBC),
que se promulgd en 1994, define y regula el uso
costero buscando asegurar la conservacién de sus
recursos. También fomenta la descentralizacion.
Es asi que, por medio de un proceso participati-
vo, se realizé una zonificacién de los territorios
permitiendo un ejercicio regional de definiciéon de
usos preferentes, y otros asuntos de decision del
ambito local.

Varias regiones de Chile se encuentran en
etapa de construcciéon y validacién de la ma-
cro-zonificacién regional y micro-zonificacién co-
munal. Un ejemplo es el caso de la Comuna de
Purranque de la region de los Lagos, donde se
encuentran varias comunidades indigenas, entre
ellas la comunidad indigena Manquemapu, cuyo
caso se presenta en este estudio®.

El ano 2008, a través de la Ley Lafkenche
(N° 20249), se crea la figura juridica del Espacio
Costero Marino de los Pueblos Originarios (ECP-
MO) con el objeto de preservar el uso consuetu-
dinario de dichos espacios y sus recursos natu-
rales®. Hasta septiembre del 2012 s6lo se habia

4 Las comunidades han sido parte de la Mesa Borde Costero co-
munal en el ejercicio de esta microzonificacion. Esta es una ins-
tancia de participacion de todos los actores relevantes y usuarios
del borde costero. Presidida por el alcalde Cesar Negron se lo-
graron acuerdos de gran importancia sobre el uso actual y futuro
del borde costero.

5 Conforme a esta ley, se destina un espacio marino delimitado,
cuya administracion es entregada a comunidades indigenas o
asociaciones de ellas cuyos integrantes han ejercido de manera
habitual practicas o conductas que reconocen como manifesta-
ciones de su cultura. Se permiten distintos usos (pesquero, medi-
cinal, religioso, recreativo), y la administraciéon de estos espacios
asegurando la conservacion de los recursos naturales y el bien-
estar de las comunidades, conforme a un plan de administracion.
(www.conadi.gob.cl.)



@ <% &0 D T T

wi

aprobado una solicitud de ECMPO, estando en
tramite 24 mas. Varias solicitudes han sido mo-
dificadas en su superficie o rechazadas, debido a
que la Ley resguarda los derechos de concesiones
otorgadas a terceros con anterioridad a la soli-
citud de un ECMPO. Su tramitacién es ademas
extremadamente burocratica y dificultosa.

Chile es signatario del Convenio 169 de la
OIT, luego de que su gobierno suscribiera el ins-
trumento de ratificacion y que su Parlamento vo-
tara a favor de dicha ratificacion. Esta medida
garantiza el derecho de los pueblos originarios a
«ser consultados respecto de todas aquellas me-
didas legislativas o administrativas que puedan
afectarles directamente». Sin embargo, los ejer-
cicios de gobernanza costera que involucran a
los pueblos indigenas en Chile no han permitido
hasta ahora que éstos participen en forma acti-
va en la toma de decisiones locales junto con el
municipio y otros actores relevantes, publicos y
privados del territorio.

Historia de la antiguedad

Luego de los hallazgos de Monte Verde, en las
cercanias de Puerto Montt y de Pilauco Bajo en
Osorno, ambos en la region de los Lagos en el sur
de Chile, se concluyé que los primeros poblado-
res americanos podrian tener también origenes
asiaticos y que habrian cruzado cuando el nivel
del mar disminuyé como efecto de la glaciacion,
lo que habria permitido un facil acceso a estas
tierras por medio de la navegacion. Supuesta-
mente, desde ahi el hombre habria empezado
a trasladarse lentamente a otras latitudes del
Continente. Segin estos hallazgos, el sur seria
asi el lugar de poblamiento més temprano del
continente americano.

No menos interesante que Monte Verde
son los restos de la estructura de sus viviendas,
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formadas por ramas de arboles y cubiertas con
cueros de animales, muy similares a las de gru-
pos tehuelches de la Patagonia, y semejante a las
chozas de los kawésqar de los canales patagéni-
cos. Asi también, junto con los variados instru-
mentos de piedra y sogas, utilizados para la caza
y la pesca, se encontraron alimentos que dieron
cuenta de una rica dieta, constituida por carne,
papa silvestre (Solanum maglia), varias especies
de algas, 23 especies de plantas no locales y mas
de 20 partes de plantas pertenecientes a 55 taxo-
nes locales. Posteriormente, se pudo colegir que
los habitantes de Monte Verde poseian conoci-
mientos de la estacionalidad y de las fluctuacio-
nes ambientales, y que tenian interaccién social
con otros grupos (Dillehay et al., 2008).

Los pueblos indigenas que se desarrollaron a
lo largo de la costa chilena fueron variados y muy
conectados con el borde-mar. Uno de estos pue-
blos son los mapuche huiliche, también llamados
veliches o «gente del sur». Se localizaron entre
el rio Toltén y el canal del Chacao, lo que es hoy
la region del Biobio y de los Lagos. Segun esti-
maciones, el namero de habitantes podria haber
sido de 180.000 indigenas en 1535. Los huiliche
muestran ciertas diferencias culturales con res-
pecto a las otras parcialidades mapuche; una de
ellas es el empleo de una variaciéon dialectal del
idioma mapudungun, llamado «tsesungun». El
poblamiento de los huiliche del archipiélago de
Chiloé se remontaria al momento en que éstos
desplazan mas al sur a los chonos, para estable-
cerse en la costa norte de Chiloé.
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Mapa de ubicaciéon geografica de la comunidad huilliche
de Manquemapu, como parte del Territorio Mapu Lahual

Fuente: GEF Marino-CONAMA 2005.
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Los huilliche de la costa de
Osorno

Un antecedente casi mitico del uso del borde cos-
tero por parte de los huilliche son los Marero,
que mas que un personaje fue una practica cul-
tural y productiva que daba cuenta de los viajes
hacia el mar. Bernardo Colipan Filgueira, en su
libro Pulotre. Testimonio de vida de una comuni-
dad huiliche, comentando el testimonio de Juan
Pichuncheo (72 anos de edad), sefala:

Los registros sobre los viajes al mar realiza-
dos por los antiguos huiliche (llamados por
los cronistas como cuncos) datan de 1851, en
una observacion realizada sobre la dieta y el
comercio existentes entre los indigenas. En
ella se describe una dieta que incluye carne
asada de caballo, papas, porotos, como tam-
bién dos clases de algas recolectadas en las
costas. [...] Los lugares de procedencia de los
mareros no estaban limitados a los sectores
de la cordillera de la costa, sino que también
los puntos de partida se extendian a distin-
tos sitios del valle central (incluso, segtin
testimonios de don Juan Pichuncheo, has-
ta lugares fronterizos del sector argentino).

an

[...] El recorrido de los mareros a través de la
cordillera tiene una trayectoria desde «un si
mismo domiciliario» a un encuentro con una
«alteridad ontolégican, representada y cua-
Jjada en la divinidad del Agiielito Wenteyao.
En su camino al mar, los antiguos huiliche
ingresaban en una zona en la que, junto a
las rutas trazadas a machete por el hombre,
se superponian los senderos luminosos de la
memoria. El viaje se realizaba en la monta-
fia sin hacer el menor ruido, pues el silencio
era el lenguaje de los espiritus que poblaban
los bosques. El ritual: el sacrificio de la pala-
bra. [...] Ubicados en lugares sagrados de la
cordillera, se encontraban los huachihues de
«Carrico» y «Prensa Luma». En ellos, el ma-
rero depositaba una ofrenda de harina tosta-
da, junto con la oraciéon: «Agiielito Huentiao
Amutuam Pucatra, danos buen tiempo, buen
camino, buena faena». En ese momento se ri-
tualizaba el viaje. El marero, de ser «un via-
Jeron, se transformaba en un «peregrino cre-
yenter. En cada viaje estacional a la costa, el
huiliche, ademds de abastecerse de productos
para su dieta alimenticia, aseguraba la re-
produccion simbélica de su cultura a través
de un perpetuo retorno.b

Hay por lo tanto una estrategia de reproduc-

[...] La linea costera donde frecuentemente
se mariscaba era, de norte a sur: Llescaihue,
Caleta Manzano, Choroy-Traiguén, Pucatri-
hue y en tiempos remotos alcanzaban hasta
Bahia Mansa y Maicolpué. En estos lugares,
las familias instalaban sus tolderias, y en
redes de ayuda mutua realizaban su proceso
de recoleccion. Una vez terminada su labor,
agradecian al Agiielito Wenteyao y pedian en
stlencio una buena proteccion para el camino
de regreso a su tiempo cotidiano. [...] Los via-
Jjes al mar, junto con ser un desplazamiento
fisico en un lugar y tiempo determinado, se
constituian también en un viaje metafisico,
en una posibilidad real de integracion entre
el mundo cotidiano, y el simbdlico retorno ha-
cia el fundamento de su ser espiritual huiliche

cién y de sistemas productivos integrados de tie-
rra y de mar, que, ademas, no eran un acto pura-
mente productivo, sino también religioso, segun
la cosmovisién mapuche de la Aiukemapu (madre
tierra), donde el viaje esta lleno de significado es-
piritual. De ello también da cuenta Juan Pablo
Huirimilla, al sefialar

[...] tanto los huiliche de la costa, como los
de las islas de Chiloé hemos tenido histéri-
camente conexiones cosmogonicas con las
fuerzas del Lafkenmapu, ya que nuestra base
de alimentacion ha sido el mar, el agua, y

6 http://www.cyberhumanitatis.uchile.cl/; http://web.uchile.cl/publi-
caciones/cyber/15/vida2.htm; Bernardo Colipan Filgueira, Pulotre.
Testimonio de vida de una comunidad huiliche (1900-1950). San-
tiago, Editorial Universidad de Santiago, 1999.
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porque ademds existieron y existen rutas
por donde el hombre iba a recolectar lunfo,
cochayuyo, ulte, coyofe, rulama y diversos
mariscos y peces. Antes de llegar al mar se
realizaba una ceremonia en un huachihue,
donde se curvaba una varita de latie para
ver el destino de la vida en estos territorios
de las grandes tierras del sur, denominadas
desde la antigiiedad como Fiitahuillimapu.”

Mapu Lahual, territorio de conservacion

El Territorio Mapu Lahual se ubica en la regién
de Los Lagos, en la zona costera de la provin-
cia de Osorno, a 1.200 kilémetros de la capital
Santiago. Esta conformado por las comunidades
Melillanca Guanqui, Maicolpi Rio Sur, Maicolpi,
Caleta Hueyelhue, Nirehue, Loy Cumilef, Caleta
Coéondor, Manquemapu y Mahuidantu, las cuales
se distribuyen en tres comunas, de norte a sur,
San Juan de la Costa, Rio Negro y Purranque.

El Territorio Mapu Lahual («tierra de alerce»,
en tsesungun), se caracteriza por ser considera-
do un sitio prioritario para la conservacion de la
naturaleza, tanto en Chile (Ministerio de Medio
Ambiente), como a nivel mundial (WWF, TNC). Su-
mado a lo anterior, la poblacién mapuche-huili-
che le da un valor cultural agregado al territorio,
en tanto su particular relacién con la naturaleza.
Estos elementos, junto con las capacidades de au-
todeterminacién y autogestion del territorio hicie-
ron posible que hoy se plantee como un Territorio
de Conservacion de Pueblos Originarios® (TCPO) y

" http://www.letras.s5.com/jph100305.htm; Elementos cosmovisio-
narios de los huilliches de La Costa y Chiloé; Juan Paulo Huirimilla
O.; Proyecto Patrimonio - 2005.

8 En otros lugares también son llamados Territorios Indigenas de
Conservacion (TIC). En Mapu Lahual se ha decidido no hablar
de indigenas, puesto que se considera un término ofensivo que
proviene de los colonizadores. Por ello se ha decidido mas bien
hablar de «pueblo originario», que es lo que somos, puesto que
habitamos los territorios ancestralmente, antes del conquistador
y el colonizador.
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que por medio de actividades de turismo comuni-
tario se establezca una estrategia alternativa de
desarrollo econémico local.

La poblaciéon del Territorio Mapu Lahual
se considera descendiente de los mapuche-hui-
liche-cunco, lo que significa que su formacion
ancestral estaria relacionada con los antiguos
canoeros que habitaron con anterioridad este te-
rritorio. También lo expresa el Plan Maestro de
Mapu Lahual del ano 2006, donde se establece
que uno de los objetivos estratégicos es «restau-
rar el territorio huiliche de los juncos o cuncos».
Esto es importante, puesto que esta nocién de
TCPO esta en directa relaciéon con la sobreviven-
cia de una cultura.

Reconstruyendo la memoria del territorio

La Junta de Caciques® ha senalado que los ances-
tros del pueblo mapuche huiliche estan ligados a
la tribu de los cuncos, que de acuerdo con la etno-
grafica nacional era un pueblo semi-sedentario
que vivi6 entre el 6.000 y los 1.550 antes de la
llegada de los espanoles. Dicho pueblo habitaba
en rucas construidas de palos y piel, y cultivaba
maiz, papas y quinoa. Poseia una gran cantidad
de ganado y durante los meses de primavera y
verano se trasladaban hacia el mar para coger
peces, lobos marinos y mariscar; lo hacian des-
plazandose por los cursos de los rios o sendas es-
trechas taladas a través de los cerros, herencia
que se cree provenia de su relacion con los chonos
en el territorio. Eran recolectores y cazadores, de
acuerdo con los registros de asentamientos de los
cuncos-chonos, y al momento de la llegada de los
espanoles éstos pueblos canoeros se habian mez-
clado con los mapuches del norte.

Respecto al poblamiento en la zona de Man-
quemapu, Foster dice:

9 El Consejo de Cacique es la organizacién tradicional del terri-
torio; tiene reconocimiento en la normativa de la Ley Indigena
chilena.
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El tinico antecedente que se conoce respecto
de indigenas costeros, es el referido por la
expedicion de Juan Bautista Pastene, efec-
tuada en 1544, y que el 17 de septiembre del
mismo ano encuentra, a los 44 grados y un
cuarto, un poblado indigena al que descien-
den y toman prisioneros a algunos cuncos,
colocando al puerto el nombre de San Pedro
[...] Bahia San Pedro, ubicada a 40° 56’ 217,
se encuentra cinco kilémetros al sur de la
comunidad Manquemapu [...] La costa de
Osorno, aunque no tenia poblamiento per-
manente indigena antes del siglo XVIII, era
frecuentada por los cuncos, entre Bahia San
Pedro y Maullin, para efectuar labores de
pesca y recoleccion marina. (Foster, 1998.)

A fines del siglo XVI la Corona espanola de-
cide someter y poblar el area, que entonces y
hasta la actualidad se extiende hasta Chiloé,
fundando ciudades y sometiendo a la poblacién
indigena al sistema de encomiendas para el tra-
bajo del oro. La primera incursién hispana con-
cluye con la fundacién de las ciudades de Osor-
no y Valdivia, las que luego de un periodo de
luchas y combates, el ano 1604, son recuperadas
como territorio huilliche, con el consiguiente
abandono de éstas por los espanoles.

Entre 1604 y 1793 existi6 una suerte de
«vida independiente» huilliche, a pesar de las
intermitentes campeadas y malocas realizadas
por los espafioles a fin de hostilizar la presencia
indigena y obtener mano de obra. Desde 1694,
momento en que la ciudad de Valdivia es repo-
blada, los espanoles intentan abrir el antiguo
camino entre dicha ciudad y Chiloé. La situacién
se mantiene variable hasta el afio 1780, momen-
to en que los espanoles reafirman su intencién de
reabrir el camino a Chiloé, enviando expedicio-
nes militares al area. Las autoridades huilliches
entregan la ciudad de Osorno, y el 24 de febrero
de 1787 se firma el Tratado de Paz a orillas del
rio Bueno, lo que permitird, entre otras cosas, la

& D OE S P ®

an

apertura del camino a Chiloé. Afianzada la paz,
y con ella la posicién espaiiola, aumentan las mi-
siones y puestos militares, se forman haciendas,
y el ano 1792 los vecinos espanoles de Valdivia
se apropian de la totalidad de los llanos empla-
zados al norte del rio Bueno.

Al sur del mismo rio, la situacién es distin-
ta, ya que solo se mantienen relaciones politi-
cas entre espanoles y huiliche; se respeta el li-
bre transito, pero no existen misiones estables,
puestos militares, ni menos haciendas. Este pe-
riodo es el de mayor destruccion en el territorio,
por el nivel de depredacion que hubo para la ge-
neracion de praderas por parte de los espanoles
y su modelo predial, atin usado en las practicas
agricolas del territorio. Posteriormente, con los
alemanes, la extraccién de alerce se intensifica
producto de la colonizacién impulsada por el Es-
tado chileno.

Un hito importante en la construccion de
la identidad del territorio es el Parlamento de
Las Canoas, que fue una junta diplomatica de
la que emané un tratado de paz entre las auto-
ridades coloniales espanolas de la Gobernaciéon
de Chile y los principales lideres del pueblo hui-
liche de la zona, que actualmente corresponde
a la provincia de Osorno. La reunién se llevo a
afecto en septiembre de 1793 a orillas del rio de
Las Canoas (actualmente llamado rio Rahue).
En este tratado se adoptaron los siguientes
acuerdos entre el Futahuillimapu y las autori-
dades espafiolas:

1. Cesién del espacio territorial comprendido
desde la confluencia de los rios Rahue y Da-
mas hasta la cordillera andina, para la re-
fundacién de Osorno y el asentamiento de
colonos espanoles.

2. Sujecién politica y judicial de los cacicatos
mapuche-huiliche a la autoridad colonial
espanola y colaboracion armada ante cual-
quier amenaza de los enemigos de la Corona
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y en requerimientos de necesidades de sub-
sistencia de los militares y colonos espanoles
destinados.

3. Integracién como fieles catélicos mediante la
aceptacion del establecimiento de misiones,
obediencia a los misioneros y cumplimiento
de los sacramentos de bautismo y matrimo-
nio, asi como de la instruccién cristiana.

Las consecuencias de este tratado se expre-
saron en la instauraciéon de un régimen corpo-
rativo, que mantuvo a los cacicatos huilliche
permitiéndoles gobernarse autonomamente. De
esta forma, hasta finales de la colonia, los ca-
cicatos fueron entendidos como una estructura
de gobierno y representacion huilliche, subordi-
nada politicamente a la soberania de la admi-
nistracién colonial espanola, con facultades po-
liticas para resolver diversos asuntos internos y
de relacién politica con las autoridades colonia-
les locales, como la compraventa de tierras, la
administracién de justicia, la integracién en la
vida religiosa catélica, entre otros.

Este tratado constituye hasta el dia de hoy
un hito histérico para las comunidades de todo
el Futahuillimapu, ya que representa el acuer-
do entre dos autoridades legitimamente consti-
tuidas que establecieron una forma de relacién
basada en un tratado. Por esta razén, las comu-
nidades siguen recordandolo cada ano y recla-
man adn su vigencia.

El tratado fijaba un area territorial limitada
de donacién: la comprendida en todo ese espacio
que se abre desde la junta de los rios Rahue y
Damas hasta la cordillera. El resto de los territo-
rios fue considerado por las autoridades colonia-
les como pertenecientes a los indigenas. Luego,
la diferencia principal que habia con la Arauca-
nia en esos anos, es que alli no existian propieda-
des ni ciudades espanolas. En cambio, en la zona
mapuche huilliche, si.
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En resumen, este periodo fue muy duro para
los huiliche, producto de las guerras y de los tra-
tos a los que eran sometidos por los espanoles,
sin embargo en términos generales sus territo-
rios no se vieron usurpados por completo y se
conservé gran parte de ellos. Ademas se estable-
cieron formas de didlogo y acuerdo mediante los
parlamentos y tratados.

El conflicto en el territorio

El gran conflicto entre el pueblo mapuche y el
Estado chileno se remonta al afio 1880 con la
mal llamada Pacificaciéon de la Araucania. El
limite del territorio mapuche en esa época era
desde el rio Biobio al sur, es por ello que esta
zona es considerada hoy la frontera, desde alli
al sur vivia el pueblo mapuche. La llamada Pa-
cificacién de la Araucania fue en el fondo una
masacre en contra del pueblo mapuche, para asi
poder tomar las tierras por parte del Estado chi-
leno y relegar a las comunidades hacia los sec-
tores cordilleranos, terrenos que eran de mala
calidad, tanto para trabajos de ganaderia como
para agricultura. Esta nueva forma de vida tra-
jo consigo para el pueblo mapuche pobreza, hu-
millacién y violencia. Los campos de los valles
quedaron en poder del Estado chileno, y después
fueron entregados a los colonos, entre ellos sui-
zos y alemanes. Antes de este desplazamiento,
el pueblo mapuche se orienta a la crianza de ga-
nado, comercializandolo en Argentina, ademas
de producir textiles y plateria.

En al afio 1893 el gobierno extiende a Valdi-
via, Llanquihue, Chiloé y Magallanes la prohibi-
cién total a los particulares de comprar tierras
indigenas inscritas y no inscritas, la misma que
se habia establecido para la provincia de Arauco
durante 1874 y 1883. Para esa época, sin embar-
go, la gran mayoria de los predios ya se encontra-
ban inscritos a nombre de particulares. Mas aun,
al estar inscritos ante el Conservador de Bienes
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Raices, desde su creacién en el afio 1857, esta
institucion le da el caracter de legalidad a un ti-
tulo de dominio. La venta de tierras se encontra-
ba perfeccionada, situacién que se asienta aun
mas cuando después de la inscripcion inicial se
desarrolla una voragine de transferencias y tras-
pasos de derechos entre los mismos particulares.
Y asi, hacia finales del siglo XIX y principios del
siglo XX, se produce una seguidilla de transferen-
cias de latifundios y la posterior concentracion
de la tierra en pocas manos, generando ademas
un sector social de propietarios con gran influen-
cia social y politica en la regién.

Ley de Propiedad Austral

A partir de la década de 1930 se inicia el pro-
ceso de subdivisiéon de las comunidades, bajo la
llamada Ley de Propiedad Austral. Muchos in-
digenas solicitaron el reconocimiento de sus pro-
piedades en virtud de esta Ley, que en algunos
casos (no se cuenta con la informacion para saber
la cantidad exacta) fueron logrados. El proceso
no consistié en el otorgamiento a los indigenas
de propiedades fiscales, sino que se les recono-
ci6 una parte de sus antiguas posesiones. Las
tierras de la cordillera de la costa de Osorno se
incorporan bajo esta misma Ley al proceso de Re-
validacién de Titulos ante el fisco, segtin decretos
dictados en 1928 y 1931. Para ello era requisito
tener titulo de dominio, vigente e inscrito ante
el Conservador de Bienes Raices respectivo, y la
posesion material del predio.

Lo anterior significé que los particulares tu-
viesen que recurrir a nuevas argucias legales para
asegurar la propiedad de los predios en discordia.
Asi, los particulares presentaron a los ocupantes
ancestrales de estas tierras como «inquilinos y
trabajadores del fundo». Del mismo modo, el ar-
ticulado de la Ley de Propiedad Austral estable-
cia que los derechos conferidos, no solo podian ser
ejecutados por quienes tuviesen titulos exclusivos
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de dominio, sino también por un comunero que
contara con una cuota determinada o acciones y
derechos sobre un inmueble con deslindes deter-
minados. De manera tal que surgia la posibilidad
de que algunos mapuche-huilliche reclamaran
sus derechos emanados del Titulo de Comisario,
ya que solo se habian cedido algunas acciones y
derechos, lo que los hacia al menos copropietarios
de los predios; pero no lo hicieron, ya sea por des-
conocimiento del proceso legal, lejania, no tener
como acreditar sus demandas, haber sido ya ex-
pulsados o, por ultimo, por no reconocerle validez
a la Ley de Propiedad Austral, dado que no hacia
justicia a sus demandas.

En sintesis, se reconoci6 la propiedad a los
particulares, o bien pasd a manos fiscales, pro-
duciéndose con ello otro efecto juridico, ya que
los Titulos de Comisario, al no ser presentados
para su revalidacion, dejaron de tener valor ju-
ridico, no obstante que los titulos presentados
por particulares derivaban sus derechos de los
titulos indigenas. Lo descrito es parte del fondo
del conflicto en el Territorio Mapu Lahual, que
ha generado demandas legales entre huiliches y
colonos asentados durante la dictadura militar.

Como estrategia, se ha recurrido al Convenio
169 de la OIT respecto de las tierras reconocidas
con titulos, encontrandose en este territorio tres
titulos que podrian apoyar la restitucion de estas
tierras: el Titulo de Comisario Llaitul, ubicado
en la comuna de San Juan de la Costa; el Titulo
de Comisario Loy-Ancalaf, de las comunidades
de Rio Negro y Purranque; y el predio de LLes-
quehue. Se han utilizado todos los instrumentos
legales nacionales, tratados nacionales y conven-
ciones internacionales para lograr el objetivo.

Plan de Ordenamiento Territorial y Red de
Parques Indigenas Mapu Lahual

Los bosques que existen en el Territorio Mapu
Lahual son de gran interés nacional y mundial
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para la conservacién. El bosque de cordillera
costera es un bosque nativo tipo siempre-verde
que contiene especies nativas como manio, coi-
hue, canelo, tepa, olivillo, ulmo, avellano y aler-
ce. Este bosque es una de las principales fuentes
econémicas de las familias, particularmente por
la extraccién y comercializacion de alerce muer-
to, actividad que se encuentra regulada por la
Corporaciéon Nacional Forestal (CONAF) a través
de Planes de Manejo Forestal. Actualmente, el
alerce sélo se extrae muerto, en forma de tejue-
las y basas, y es sin duda la principal fuente de
ingreso en el territorio.

El Plan de Ordenamiento Territorial de
Mapu Lahual se enmarca dentro del Plan Maes-
tro del Territorio, el cual fue elaborado por lonkos
del territorio, socios de la Asociacién Indigena
Mapu Lahual, que tiene ocho comunidades: Me-
lillanca Guanqui, Maicolpi Rio Sur, Hueyelhue,
Loy Cumilef, Nirehue, Caleta Céndor, Manque-
mapu y Mahuidantu. Los apoyos institucionales
estuvieron basados en el proyecto «Gobernanza y
medios de vida sustentable en el Territorio Hui-
lliche Mapu Lahual», ejecutado por WWF Chile,
con el apoyo del Programa de Apoyo del Gobier-
no de Nueva Zelandia. Primera vez que un pais
extranjero apoya procesos de esta envergadura.

La planificacién participativa del plan de
ordenamiento define como usos, siempre y cuan-
do se desarrollen bajo el control de las comuni-
dades: el manejo sustentable del bosque nativo
(alerce muerto, madera, lena y productos fores-
tales no madereros); la agricultura y ganaderia
de subsistencia; la pesca y extraccién de recur-
sos bentdnicos; el ecoturismo y la conservacién
de la naturaleza; y el desarrollo de la cultura
mapuche huiliche.

Hoy en dia el Territorio Mapu Lahual es
parte de la Estrategia de Desarrollo de la Re-
gion de los Lagos (periodo 2009-2020), gracias
al constante trabajo de difusién de la Asocia-
cién Indigena y sus aliados. La Zona Mapu
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Lahual, asi llamada en esta Estrategia, consi-
dera el borde costero de las provincias de Osor-
no y Llanquihue, y contempla las comunas de
San Juan de la Costa, Rio Negro, Purranque,
Fresia, Maullin y los Muermos, identificando
como prioridades estratégicas:

El saneamiento de tierras en el borde coste-
ro; el impulso de una red intercomunitaria
de caminos de acceso, tanto a las caletas de
la zona estratégica como a la ruta U-40, que
facilite el transporte, traslado y comercio de
productos marinos, madereros y de lena, el
rescate y difusion de la identidad cultural
(pluricultural) de las localidades de la Zona
Mapu Lahual; el manejo sustentable de los
recursos pesqueros (bentdénicos, demersales
y peldgicos), con el fin de proyectar a media-
no y largo plazo el desarrollo de la actividad
extractiva de pesca, aplicacion, registro y
resguardo de un sistema de dreas de manejo
del borde costero, para facilitar la planifi-
cacion de las actividades productivas, el de-
sarrollo del turismo de intereses especiales
(rutas temdticas), de naturaleza (parques
y escenarios), de aventura (en la franja
costera), turismo de cultura, patrimonio y
rural; el impulso en el uso de tecnologias
adecuadas en el tratamiento de aguas ser-
vidas para el saneamiento de sus playas de
las localidades de Maicolpue, Bahia Mansa
y Pucatrihue, la ejecucion de un programa
de repoblamiento de recursos benténicos en
dreas de manejo de la zona.

Las alianzas y redes construidas en estos
afnos para la defensa y conservacién del Territo-
rio, desde el ano 1990, han sido también herra-
mientas de sensibilizacion de las condiciones de
vida y los desafios de estas comunidades. Se des-
taca la Coalicién por la Conservacién de la Cor-
dillera de la Costa (CCCC), creada en 1992, en la
que participé un gran numero de organizaciones
ambientales regionales y nacionales que se opu-
sieron a la carretera de la costa.
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Por lo demés, en el caso del lafken (o mar),
siendo éste una fuente permanente y fundamen-
tal de recursos propios de la dieta de las comu-
nidades, asi como de su seguridad alimentaria
futura, su interés no se limita a la extraccién de
recursos marinos benténicos para su comerciali-
zacion, sino también a su conservacién, y al for-
talecimiento del uso patrimonial y consuetudina-
rio de la costa.

Entre los desafios que existen en los espa-
cios marinos de la Mapu Lahual, se han defini-
do los siguientes:

* Levantar nuevas solicitudes para avanzar en
la conformacién del Territorio Mapu Lahual.

*  Generar los Planes de Administracién de
cada EMCPO, validados por la Mesa de Borde
Costero.

+  Contribuir al manejo sustentable de los re-
cursos marinos con los espacios ya asignados.

*  Generar alianzas con la pesca artesanal (fe-
deraciones) y conservacionistas para lograr
estos objetivos.

* Acortar la brecha entre productor y consumi-
dor mediante ferias de pequernios productores
del territorio.

+  Busqueda de financiamiento para poner en
operacién los planes de administracién.

*  Lograr la incorporaciéon de los ECMPO como
una categoria dentro de la nueva Ley de Bio-
diversidad y Aveas Protegidas que se discute
en el Congreso Nacional de Chile.

La Asociacién Indigena Mapu Lahual, repre-
senta a 645 personas en el territorio, que en su
mayoria estan ubicadas en las comunidades de
Manquemapu y Mahuidantu, donde se concentra
casi el 50 % de la poblacién del territorio.
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El afo 2005 fue creada la Red de Parques
Indigenas Mapu Lahual, la primera en su tipo
en Chile, con el objetivo de conservar el bosque
nativo y otorgar alternativas de desarrollo econé-
mico sustentable a las familias de las comunida-
des involucradas, como turismo, artesania y otras
actividades compatibles con la conservacién y el
desarrollo sustentable. La zona tiene un gran po-
tencial turistico. Recientemente se han iniciado
proyectos piloto que apuntan a un desarrollo tu-
ristico gestionado por las comunidades Melillan-
ca Huanqui, Maicolpi, Nirehue, Caleta Céndor,
Manquemapu y Mahuidantu de Bahia San Pedro.

Los dirigentes estan conscientes de que el
principal atractivo turistico de la zona es el bos-
que nativo, con sus playas, rios y paisajes, y la
gran diversidad de plantas y animales que lo ha-
bitan. Las comunidades deben resolver su depen-
dencia econémica del alerce, especie que a partir
de 1976 esta protegida. La preocupacion por la
conservacion de los bosques de alerce es un tema
de suma importancia para las comunidades, y es
por ello que ven en la conservacién y el turismo
una alternativa para salvaguardar su medio am-
biente y a la vez impulsar un desarrollo econémi-
co territorial que sea sostenible en el tiempo.

Se han creado seis centros de informacién
ambiental y cultural huiliche, construidos en for-
ma octogonal para rescatar el disefio de la ruka
(casa tradicional huiliche); cinco parques con
cierto avance (Pichi Mallay, Maicolpi, Pedro Loy
Cumilef, Gilberto Cumilef, Manquemapu, Ma-
huidantu), y méas recientemente, y con mejor re-
sultado, el Parque Juan Melillanca Naguian de
la comunidad Melillanca Guanqui. El territorio
también tiene un Area Marina Costera de Mul-
tiples Usos, que cuenta con un decreto especial
de proteccion de la biodiversidad marina. A esto
se suma la reciente construccion del Eco-loge,
ubicado en bahia Mansa, y administrado por la
Cooperativa del Mapu Lahual.
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La poblacion huiliche actual

Con la entrada en vigencia de la Ley Indigena, el
5 de noviembre de 1996 se constituye legalmente
la Comunidad Indigena Manquemapu. Tiene ac-
tualmente 44 socios. Su area de influencia se en-
tiende desde el limite norte de la comuna hasta
el sector denominado Los Bajos, de acuerdo con
el convenio firmado entre la comunidad Manque-
mapu y la comunidad aledana Mahuidantu. En
los territorios de la Comunidad Indigena Man-
quemapu habitan 119 personas, las que se dedi-
can principalmente a la pesca (extraccion de lo-
cos y recoleccién de luga), elaboracién de tejuelas
de alerce, ganaderia menor y horticultura.

Existe una escuela rural unidocente, equipa-
da con un sistema de paneles solares para gene-
rar energia, una estacion médico rural con para-
médico permanente, y una sede comunitaria in-
digena. Hay tres organizaciones: la Comunidad
Indigena Manquemapu, el Sindicato de Pesca-
dores Artesanales Marinero Fuentealba (ambos
con socios en su mayoria indigenas) y la Socie-
dad Manquemapu. Se ha solicitado un espacio
marino costero para pueblos originarios, que se
encuentra en proceso de evaluacién en la Subse-
cretaria de Pesca del Ministerio de Economia de
Chile (febrero 2012). La superficie solicitada es
de 20.200 hectareas.

El ano 2008, se aplicé una encuesta a un
muestra de 14 familias, de donde resulta que el
65,4 % de la poblacién son hombres, y 34,6 %,
mujeres. Existe una migraciéon de las mujeres
por razones laborales y de estudios, ademaés de
que las dos grandes actividades productivas de
la comunidad, el trabajo con el alerce y la reco-
leccién de locos, son actividades realizadas por
hombres. La actividad de la mujer tiende a es-
tar circunscrita a la produccién de hortalizas y
al cuidado de ganado menor. De acuerdo con la
misma fuente, la edad promedio del jefe de hogar
es de 46 anos, y la edad promedio del conjunto
de los residentes es 31,5 anos, promedio que es
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coherente con el tipo de actividades productivas
centrales, sefialadas en el parrafo anterior.

La distribucién de las superficies de cada ex-
plotacién responde al sistema de la comunidad,
en la que se combinan pequenos panos de tierra
de uso individual con pafos de uso colectivo, los
cuales estan principalmente orientados a la ex-
plotacion del alerce muerto. Existe bosque na-
tivo, pero dadas las distancias del mercado, las
dificultades de acceso y la mayor rentabilidad de
los productos de Alerce y de mariscos, la explo-
tacion del bosque nativo estda destinada solo a
la produccién de lena para el autoconsumo. La
principal fuente de ingreso proviene del rubro
forestal comunitario (alerce), el 42,8 % reconoce
ingresos provenientes de la actividad en el mar,
el 71,4 % reconoce ingreso por algun tipo de sub-
sidio del Estado; solo un 14,3 % reconoce ingreso
por actividades agricolas'’. Los sistemas produc-
tivos presentes el 2008 corresponden a unidades
campesinas (fundamentalmente por el uso de
mano de obra familiar) y se distinguen unida-
des de campesinos pobres silvicolas (un 35,7 %),
campesinos de subsistencia marina y silvicola
(un 14,3 %), y campesinos medio marina y silvi-
cola (un 14,3 %)."

De un sistema productivo centrado en la ga-
naderia, la recoleccién de productos marinos y la
agricultura para el autoconsumo, se ha pasado
a un sistema orientado a la produccién para el
mercado: productos de alerce y locos. Si bien la
accesibilidad caminera es reciente, la demanda
de alerce ha sido desde mediados del siglo XX el
gran gatillador de la pérdida de significado de
la actividad en el borde costero. Incluso del loco,
por estar limitado a areas de manejo.

10 Encuesta de explotacion de Proyecto Mapumawidanko (GIA/
UE - 2008).

T idem.
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Los alimentos

Dofia Aurelia Ancapan, de 77 afos, socia de la
comunidad, dice que anos atras se alimentaban
de papa, con la que hacian milcao y chufio, y de
maiz, poroto, zapallo, arvejas, ajo, chalota, ade-
mas de los productos del mar: rulamas, luche,
cochahuasca; «ningdn marisco mas —dice dona
Aurelia—; no habia choro ni cholga; ahora hay
piure, almeja, que no habia antes», y agrega:

[...] desde 1946 empezaron a sacar cocha-
yuyo, luche, marisco para vender, llegaban
hasta Fresia, solian ir a vender a Rio Cuelo,
Tegualda. Eso era todo campo, ahora es todo
pueblo. Solian a vender a Napeco, marisco,
pescado; para las cosechas compraban el
cochayuyo, pescado y el luche para su gente
que trabajaba en el fundo, eso le daban de
comer a su gente en la cosecha; cambiaban
por trigo también, el lunfo cochahuasca, el
cochayuyo, el marisco que lo compraban
ahi, y habia tanto... uno salia a la mariscar
y sacaba rulama seco, horiaito, fresco tam-
bién... cuando ya habia lo llevaban hecho
sartita... cambiaban...

En cuanto a qué productos conseguian de
afuera, dice: «el trigo no mas soliamos traer, ha-
rina también pero poco». Otro entrevistado, don
Juan Eligio Cumigual Ancapan, de 78 anos, el
mas anciano de la comunidad, contando lo que
comia cuando era nino dice:

[...] luche, papa, la harina se pillaba muy
poco, aztcar, yerba. Cuando ya tuve juicio vi-
via con mi abuela Juana, era harto anciana.
Saliamos a buscar luche con ella entre las
piedras en la playa de Manquemapu; lo secd-
bamos, y haciamos curanto para ir a vender
a Tegualda, a Hueyusca no se podia, porque
el camino era muy malo... en esos anos se
sembraba papa, daba mucho, y era el prin-
cipal alimento, la harina se pillaba muy a
veces, y cuando llegaba pediamos a un socio
[que compre] todas las cositas que llegaban, y
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después le tocaba a otro socio, me acuerdo que
asi viviamos... nos prestadbamos alimento por
taza, la aztcar, por taza la yerba, por plato la
harina y asi era la manera de alimentarnos,
ayudando uno a los otros. Bueno, después ya
tuvimos negocio de madera de alerce, y por
ahi se fue arreglando algo, pero atin nos co-
braban mucho de acuerdo con los precios.

Ademas de papas, dice don Juan Eligio, «ar-
vejas, habas, chancho, oveja, chincharrito seco,
luche, cochahuasca, rulama, locos», anadiendo
en materia de agricultura:

[...] yo trabajé muchas veces en la huerta,
en agosto, septiembre, octubre, noviembre ya
estaba todo plantado, ya granando las arve-
jas, me acuerdo yo, y eso era todo, mi abuela
sus ordenes que hacia yo... con una prima
con la Bitalia Ancapan, que vivia (vive) en la
Argentina ahora, y ahi ya comenzdabamos a
comer arvejas habas y las papas primerizas
ya estaban granando, y asi los fuimos ali-
mentando, y los madereros llegaron a com-
prar basas redondas... como el 48 seria, yo
tenia 18 anos, ahora tengo 78 anos... de siete
u ocho anos seria que me mandaron hacer
las huertas y trabajar en la agricultura, ayu-
daba al tio Francisco Ancapan. [...] setenta,
ochenta sacos no dejaban de cosechar, otros
sacaban trescientos sacos de papas... aneja-
ban las papas... las papas que sobraban ve-
nia gente de afuera a comprar; don José Rain
me acuerdo que mando caballos y su gente a
comprar papas [...] después ya comenzo a en-
trar gente acd a hacer cambio como dice us-
ted, ya trajeron zapatos, ropas usa a cambio
por chancho, oveja, lo que caiga nomd. |...]
mds adelante fue que ya empezamos a llevar
tejuela a San Pedro; llegé el negocio a San
Pedro... sin camino todavia, y ya hace como
diez anios o doce, diez a doce anos hicimos un
fondo entre los comuneros, hicimos como se-
senta mil pesos cada uno y se contraté una
maquina chiquitita y se comenzé a romper el
camino, ahi se motivaron las autoridades... y
llegé el camino a Manquemapu.
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Si en la actualidad, existiendo camino, es di-
ficil salir de la comunidad, en esa época cuando
s6lo habian senderos, era atin mas complicado
salir, si no imposible; por lo tanto, la papa que
se cosechaba de las huertas pasaba a ser el prin-
cipal alimento. Sin embargo, entre la década del
50 y 60, aproximadamente, comenzd a cambiar
el clima, los inviernos se hicieron mas largos y
los veranos menos calurosos y mas cortos, y las
tierras limpiadas para siembra perdieron en ca-
lidad, por lo que disminuyeron las cosechas. Los
cambios que se fueron dando, no ocurrieron sélo
en las formas de subsistencia, en la dependencia
productiva del entorno; también fueron desarro-
llandose nuevas técnicas que mejoraban la cali-
dad de vida, facilitando los procesos productivos
que se estaban produciendo en la localidad, de
esta forma por ejemplo, las embarcaciones fue-
ron variando de acuerdo con las necesidades, a
los recursos con los cuales se contaba, al ingenio
y las influencias de personas venidas de afuera
(Valdivia principalmente), pasaron de simples
balsas y canoas, botes a vela, hasta llegar a los
actuales botes. Segin don Victor:

El primer bote lo hizo don Pedro Quintul, ca-
ballero que vivia pa’alld arriba, [...] vinieron
de afuera, venia gente de Queule; ellos eran
pescadores, llegaron en lancha, y recién tra-
Jeron estos botes [...] los de aqui no sabian
hacer bote.

La harina era escasa, por lo tanto el pan
era, como dice una senora, un lujo. A la papa
sustituy6 la harina; a la miel, el aztcar; las ave-
llanas también fueron procesadas y utilizadas
como café en granos, y asi otros casos, todos
ellos debido a la necesidad de subsistir en este
medio, que si bien era inhoéspito, ellos supieron
adaptarse y sacar provecho de todo lo que el en-
torno les entregaba.

128

g X E S Ve P D

[y

Comidas antiguas de Manquemapu

Los habitantes, a pesar de la poca variedad de
alimentos que tenian, supieron sacar provecho
de los productos del mar y la papa, preparando
diversas recetas con un mismo ingrediente. La
forma de la dieta alimentaria familiar depende
en gran parte de la decisiéon que tome la mujer
en cada familia. En estas unidades familiares
se conjugan al menos tres tipos de liderazgo: un
liderazgo cultural, habitualmente reconocido en
los ancianos, un liderazgo productivo, que recae
en el jefe o jefa de familia, y un liderazgo alimen-
tario, normalmente asumido por la mujer.

La papa y los mariscos, ingredientes de toda
receta

El churio lo hacian como una pelota y lo co-
cian en las brazas, le sacaban una capa y la
comiamos con miel, si no con mantequilla, y
mantenia mds que el pan, mds que la papa.
(Don Victor.)

El pan era un lujo, papa si... eh, se hacia har-
to milcao, colao se hacia también que le dicen,
con la papa se hacia hartas cosas, chuchoca
que se hacia, la chuchuca, se hacia igual que
un asa’o, daban vuelta, le iban colocando
mantequilla o manteca, la papa rallada y
revuelta con papa cocida, o si comia harina
igual, pero a veces luche, cochayuyo, y una
abundancia de marisco. (Dona Angelita.)

La avellanas tostadas quedaban igual que café
de grano

El finao mi papa salia a buscar esas avellanas,
Jjuntdbamos unos sacos de avellanas y en la no-
che empezabamos a desgranarlas, y las secdaba-
mos, las dejaba en una canasta, y después la
find mi mamd la tostaba, haciamos harina...,
café hacia también, tostaba la avellana y la mo-
lian en la piedra, y quedaba el café igual que el
café de grano que antes se usaba. (Dona Tena.)
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Soliamos tener cualquier miel... la yerba la
secabamos y se volvia a ocupat...

Habia mucha abeja, mi papd solia encontrar
palos con miel, teniamos lleno de botellas de
miel, poh. Ahora no. Pa’l mate se compraba
poca yerba, porque después esa misma yerba
la secabamos y se volvia a ocupar; yo creo que
la miel era saludable, yo creo que mds que el
azticar. (Dona Elma.)

Techo de junquillo y cocina de fogon...

Las primeras casas eran puro palo partio,
y arriba el techo de junquillo, piso de tierra
to'o, y cocina de fogon... esa era mi casa... una
sola pieza, claro, andando los arnos hicieron
como un dormitorio pa’ el la'o, acd estaba el
Jjuego y pa’ alld dormiamos, claro que al final
dormian to'os cerca del fuego..., el fuego de
cocina chilena, ahi dormiamos en cuero de
oveja no mds, muy pocos hacian camas de
lana. Ahora quién hard fuego asi, poh; aqui
no hay nadie, toditos con estufa, qué nos va-
mos a hallar con el fogon chileno... llena de
humo. (Don Victor.)

Principales actividades productivas de
Manquemapu

+  Extraccién y comercializacién de alerce
muerto en forma de tejuelas y basas, vendi-
das a intermediarios del rubro sin mayor va-
lor agregado.

* Extracciéon de madera blanca, lefa y carbén.

+ Actividad pesquera artesanal en la costa
(sierra, mantarraya y merluza, entre otros);
extraccién de moluscos (locos y erizos), crus-
taceos (caracoles, piures, jaibas) y bivalvos
(almejas), comercializando los de mayor va-
lor en el mercado.
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+ Agricultura y ganaderia bovina de subsisten-
cla, en el sector de las viviendas durante el
verano y en los bosques durante el invierno,
y crianza de ovejas, cerdos y aves, también
cerca de las viviendas.

*  Comercializacion de algas comestibles a pe-
quena escala, cosechando cochayuyo y luche.

*  Negocios pequenos de venta de alimentos
en forma estacional en el sector de la Playa
Maicolpué.

*  Servicios turisticos a pequena escala, con
hospedaje, alimentacion y servicios de guia.

Cabe hacer notar que desde hace mas de 10
anos las comunidades vienen trabajando en posi-
cionar y valorar el territorio para actividades de
turismo de intereses especiales. Hoy esta alter-
nativa productiva estd siendo aplicada con una
activa participacion local, y la recuperacién de
las costumbres y recetas ancestrales, con cocha-
yuyo y luche, y papas y pescados.

Ha cambiado la dieta de todas las poblacio-
nes indigenas estudiadas, en especial de las co-
munidades huiliches de la costa de Osorno. No
hay muchos estudios sobre la poblacién huili-
che de las comunidades Manquemapu y del Te-
rritorio Mapu Lahual respecto de los cambios
en la dietas, pero algunos antecedentes publi-
cados por investigadores de la Universidad de
los Lagos dan cuenta del alto grado de obesidad
de nifios escolares y riesgos cardiovasculares y
enfermedades como la diabetes e hipertension
en mujeres (2012), mostrando un problema que
no solo se presenta en comunidades indigenas,
sino en muchos grupos de estudiantes y pobla-
cion en general en Chile.

Segun el INTA, los aportes caléricos de las

dietas de diferentes grupos etarios, debieran es-
tar, entre seis y 10 afios, de 1.800 a 2.100 calorias;
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Cuadro 1. Dietacomparativa de comuneros indigenas de Manquemapu hace 50 afios atras y su valor nutricional

Antes (50 ainos 0 mas) Origen Destino Valor nutricional
Alimentos Produce o Trueque o Cons'u.mo Venta o (cal /100 g o unidad)
recolecta compra familiar trueque
Productos Agricolas
Papa 77/100 g
Trigo X X 326/ 100 g
Avena 389/100 g
Productos del bosque
Avellana X X 680/100 g
Gargales X 200/ 100 g
Cauchao, fresas silvestres X 37/100 g
Productos de mar
Algas
Cople comtmpaoc cocuszea tiose | | x| e
Luche X X 117/100 g
Moluscos:
Locos X 65/ unidad
Lapas, navajuelas X 92/ 100 g
Peces:
Cabrilla, sierra, jurel, robalo X X Entre 72y 117/100 g
Otros
Erizo X X 21/ unidad
Piure X X 46/100 g
Picorocos , cangrejos X X 89/100 g
Huevos de pingtino X X 78 | unidad
Carne de lobo marino X X 120/100 g

Fuente: Elaboracion propia.

entre 11y 18 afios, de 2.600 a 2.800; hombres con ac-
tividad ligera, de 2.500 a 2.800; mujeres con activi-
dad ligera, de 1.700 a 2.000 calorias (Cuadro 1y 2).

Los altos indices de obesidad existentes, es-
pecialmente en comunidades rurales y costeras,
demuestran los malos habitos alimentarios que
genera la invasién consumista, tan distinta a las
practicas antiguas. Ante la evidencia del problema,
el Estado ha empezado a desarrollar campanas in-
centivando el consumo de recursos marinos, entre
los que se destacan las algas, como el cochayuyo.
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El cochayuyo, patrimonio cultural del pueblo
huilliche

El cochayuyo (Durvillaea antarctica) es un alga
que tiene una peculiar forma de tiras color ma-
rron que pueden llegar hasta 15 m; se distribu-
ye en la zona costera y es frecuente encontrarla
sobre las arenas de muchas playas del litoral
chileno. Actualmente es objeto de atencion de
los cientificos, no sélo por sus innumerables
usos, como comida o fertilizante, sino también
porque podria llegar ser una nueva fuente
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Cuadro 2. Dieta comparativa y actual de comuneros indigenas de Manquemapu y su valor nutricional
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ACTUALMENTE Origen Destino Valor nutricional
. Produce o | Trueque o | Consumo Venta o (cal /100 g o unidad)
Alimentos recolecta compra familiar trueque
Producto agricola
Invernadero y cosecha
Papas X X X 77/ 100 g
Tomate X X 18/100 g
Lechuga X X 15/100 g
Pepino X X 16/100 g
Producto del bosque
Avellana X 680/100 g
Gargales X X 200/ 100 g
Cauchao X 37/100 g
Producto de mar
Algas
Famas Gomo su 1al ConoCido soms e 0 lunfo X X 85/ 100 g
Luche X X 117/100 g
Moluscos
Locos X X 65/ unidad
Lapas y navajuelas X X X 92/ 100 g
Peces
Robalo, sierra, corvina X X 72/100 g
Otros
Erizo X 21/ unidad
Piure X X 46/100 g
Productos de ganaderia X
Vacuno X X X 174/100 g
Otros productos considerados 109 /100 g
Fideos X X 138/ 100 g
Arroz X X 109/ 100 g
Pan X X 267/ 100 g
Aceite X X 884/100 g
Te X X 1/100 g
Café X X 14/100 g
Leche X X 96/ 100 g
Mantequilla X X 717/ 100 g
Queso X X 310/ 100 g
Papas fritas X X 312/ 100 g
Mayonesa X X 680/100 g
Helados X X 201/ 100 g
Salchichas X X 301/100 g
Carne de chancho X X X 346 /100 g
Carne de cordero X X X 294/100 g
Empanadas fritas y pizzas X X 315/100 g
Chocolate X X 500/ 100 g
Coca cola, bebidas de soda X X 139/ 100 g
Azlcar X X 398/100 g
Pollo asado X X 210/100 g

Fuente: Elaboracion propia.
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energética. Posee un intenso aroma salado y
marino, siendo un ingrediente tradicional de
la comida del sur de Chile, en especial de sus
costas. Su nombre proviene del quechua gho-
cha yuyu, que significa planta del lago. Su tallo
es redondo y viene con espacios de aire. Esta
seccidn se la utiliza en la gastronomia chilena,
dandole el nombre de ulte en la zona central y
sur; lunfo, en Valdivia, y raguay en Chiloé.

El cochayuyo era consumido por las comuni-
dades indigenas de Valdivia y Osorno como re-
emplazante de la carne e ingrediente Ginico, por
su alto valor proteico. Es apreciado por sus pro-
piedades medicinales, recomendado para el
control de peso, reducir el colesterol, prevenir
el estrefiimiento, el bocio, el hipotiroidismo, la
acidez estomacal, y como vitaminico. Se usa
también para calmar el dolor de encias de ninos
cuando les salen los dientes, ya que posee un
alto contenido de yodo.

Se puede comer de multiples formas
como mermelada, empanadas, ceviche, parri-
lladas, puré, croquetas, risotto, ingrediente
del charquican, un tipico plato chileno, siendo el
guiso su forma mas comun. Varios restaurantes
chilenos lo utilizan como principal ingrediente
de sus mejores platos. Su produccién estda en
aumento. Chile exporta cada afio 800 mil USD
de cochayuyo a Taiwan, su principal destino, a
donde se envia deshidratado y se re-hidrata al
momento de prepararlo.

Las algas como el cochayuyo tienen pro-
piedades que benefician también a los suelos,
ayudando a mantener la humedad. Su alto con-
tenido en minerales es de gran aporte a la agri-
cultura. Se utiliza en la fabricacién de cosméti-
cos para optimizar las propiedades de los pro-
ductos. Y, finalmente, como biocombustible. En
la region de los Lagos se esta desarrollando un
proyecto de transformacién, esperando cubrir
con cochayuyo hasta un 5 % del consumo nacio-
nal de combustible fosil.

132

g X E S Ve P D

[y

La explotacion del cochayuyo y otras algas
es una actividad productiva complementaria,
tiene caracter temporal y secundario respecto a
otras fuentes de ingreso y alimentacién. Parti-
cipa en su recoleccion y secado toda la mano de
obra familiar, incluida aquella no transferible
en el mercado de fuerza de trabajo, y adquiere
especial importancia el papel de la mujer en la
seleccion y procesamiento. Luego de la recolec-
cién, el producto es secado al sol, empaqueta-
do y almacenado; también se cuece el tallo del
alga, llamado ulte, que es posteriormente corta-
do, sazonado y consumido.

En el caso del luche, las algas recolectadas se
consumen directamente, cociéndolas junto a ma-
riscos y acompanadas de papas cocidas. También
se elaboran en panes que se introducen al horno
de la cocina a lena por alrededor de dos horas.
Antiguamente, este proceso se realizaba en ho-
yos en la arena con piedras calientes. Una vez
finalizado el curanteo se deja enfriar y se desme-
nuza el luche.

Dieta tradicional

La comunidad Manquemapu no tiene control so-
bre el mercado de los productos (loco, alerce), hay
presién constante por mercado de tierras y en el
caso del uso del mar, existe una presién por parte
de mas actores que también expresan necesida-
des y practicas que se han traducido en monopo-
lios, concentracién de capitales y que tensionan
la institucionalidad y la legislacién.

Existen variables no controlables en este
plano, que son las relacionadas a la influencia
de medios de comunicacién y el cada vez mayor
acceso a un mercado diversificado de alimentos
no tradicionales, en algunos casos mas baratos,
y en otros, mas faciles de adquirir atractivos y de
facil preparacién.
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Sustentabilidad

El control del territorio y uso de sus recursos
naturales por parte de las comunidades depen-
de principalmente del desarrollo organizativo e
institucional. En el caso de Chile y especifica-
mente del Territorio Mapu Lahual, donde per-
tenece la Comunidad Indigena Manquemapu,
cuenta con varios instrumentos, como el Con-
venio 169 ratificado por Chile, la Ley de Pesca
y Acuicultura, la Ley Lafkenche, y los Espacios
Marinos Costeros para Pueblos Originarios (EM-
CPO), la Ley de Medio Ambiente, y la politica
del uso del borde costero y el proceso de micro-
zonificacién, en la que la comuna de Purranque
fue pionera al definir los usos preferentes en su
costa el afo 2012.

La Asociacion Indigena Mapu Lahual cuen-
ta con el Plan Maestro del Territorio Mapu
Lahual (2006) que incluye gran parte de las co-
munas de la provincia de Osorno, territorio pos-
teriormente ampliado hasta la comuna de Mau-
Ilin e incorporado a la Estrategia de Desarrollo
Regional 2009-2020.
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Sin embargo, a pesar de la norma, se sobre-
ponen los requerimientos e intereses del merca-
do y las demandas de pais que no siempre coin-
ciden con las de pueblos originarios. En tal sen-
tido, la sustentabilidad dependera del grado de
empoderamiento que tengan las organizaciones
indigenas para la definicién de estas temadticas
junto con otros actores.

En cuanto a las pautas de consumo alimen-
tario, si bien hay un gran cambio generacional,
se observa también en los jovenes la realizacién
de actividades de recuperaciéon, y que mientras
mas formados son, mayor valoracién de sus tra-
diciones y origen indigena tienen, lo que no ocu-
rria en décadas pasadas. El contexto internacio-
nal ha permitido esta nueva mirada.

En cuanto a la produccién en la comunidad
Manquemapu, la formalizacién con el Estado
para mantener planes de manejo actualizados,
tanto en la tierra como en el mar, favorece el
desarrollo de buenas practicas productivas que
son traspasadas generacionalmente (Cuadro 3).

Cuadro 3. Alimentos y cultivos del sistema alimentario huilliche

Sistema de cultivo
de los productos
emblematicos

Dieta tradicional
se asocian

Sistemas productivos con los cuales

Observaciones

Algas

Platos caseros con co-

chayuyo (y luche) fres-
€O 0 cocido en guiso
con otros vegetales
y carne de vacuno o
pescado.

No se cultivan, sino
que se recolectan di-
rectamente del bor-
de costero, donde
son arrojadas por la
marea.

Se relaciona con la acuicola, de recolec-
cion en playas, y actualmente también
con areas de manejo y explotacion de
recursos bentoénicos.

Para la recoleccion toda la mano de obra
familiar es util. El producto recolectado
sirve como alimento directo, también
como insumo para abonar el sistema
horticola y elaborar artesanias.

El destino de la produccion es el au-
toconsumo familiar, el autoconsumo
productivo y marginalmente la venta en
el mercado local.

Las areas de manejo y explotacion de re-
cursos bentonicos permitiran en el futuro la
obtencion de ingresos por venta de algas
frescas con cuotas de produccion planifi-
cadas. Es posible un aumento de ingresos
por produccion de algas bajo criterios de
sostenibilidad.

Actualmente hay un alga, las lugas, que se
comercializa directamente en fresco, para
plantas de proceso, y no es de consumo
humano.

La recoleccion de algas la realiza princi-
palmente la mujer; suele ser practicada
también por nifios y ancianos.
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Moluscos

Platos caseros fres-
cas o cocinados de
locos y navajuelas,
acompafiados de
vegetales y papas
cocidas.

Se recolectan direc-
tamente del borde
costero y con bu-
ceo en areas de
manejo.

Desde el 2002 los sindicatos de
pescadores extraen los moluscos
en areas de manejo y explotacion
de recursos bentdnicos por medio
de cuotas planificadas.

Las familias combinan la extraccion
de estos recursos con la explotacion
del alerce.

De la asignacion de tiempo, mano
de obra y recursos de explotacion
que realiza la familia depende el
resultado final de la temporada
productiva.

El destino de la produccién de los
recursos locoy alerce es la venta en
mercado nacional y en el caso del
loco, internacional.

Dado que la produccién de locos y
alerce responden a mercados dinami-
COS que requieren mano de obra con
determinadas caracteristicas (buzos
con licencia, por ejemplo), la migra-
ciéon de jovenes es baja, ya que las
alternativas productivas son buenas
a nivel local.

Lamentablemente, la sostenibilidad del
loco también depende del cuidado de
las areas de extraccion, pues estan
expuestas a robos constantes.

Elloco es una actividad esencialmente
masculina. En el caso de la navajuela,
las mujeres la recogen en la playa.

Peces

Platos caseros de
peces (robalos, sier-
ras, pejerreyes, corvi-
nas, congrios), princi-
palmente ahumados,
fritos y en guisos.

Se recolectan direct-
amente del borde
costero por medio de
carnadasy lineas de
pesca.

LLa obtencioén de estos recursos se realiza
de manera artesanal, con carnadas y
lienzas, como también en embarca-
ciones que utilizan espineles.

Su destino es principalmente para auto-
consumo familiar.

La pesca es generalmente una actividad
masculina. La mujer aparece en el proceso
posterior de ahumado.

Otros

Platos caseros con
productos crudos
(erizo, piure) coci-
dos con limén o con
agregados.

Se recolectan direct-
amente del borde
costeroy en areas de
manejo por medio de
buceo.

Los erizos y el piure se recogen también
en el borde costero, y su destino es para
consumo familiar.

Desde el afio 2002, los sindicatos de
pescadores también los extraen en areas
de manejo, con destino al mercado na-
cional e internacional.

La actividad de recoleccioén la realizan
ambos sexos.

Fuente: Elaboracion propia.
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Historia de las comunidades
indigenas de Chiloé

Independientemente de que su origen sea poliné-
sico 0 mongdlico, los chonos son un antiguo pueblo
que llegé al archipiélago de Chiloé hace unos 7.000
anos, dedicandose a la caza de lobos marinos, a la
pesca y a la recoleccion de mariscos. Formaban
pequenas bandas de familias que se trasladaban
de una isla a otra en busca de alimentos, valiéndo-
se de una embarcacion llamada dalca. Utilizaban
lana y pelos de diferentes mamiferos para hacer
capas, faldas y taparrabos. El hombre se dedicaba
a la caza, a la pesca y a la confeccion de la dalca,
junto con anzuelos, hachas, arpones, redes, a base
de madera, hueso, piedra, conchas y fibras vege-
tales. Mientras la mujer recolectaba moluscos y
crustaceos buceando en las heladas aguas del sur.
Tenian vinculos muy profundos con su medio y
el cosmos. El sol, las estrellas y la naturaleza no
eran s6lo paisaje, eran humanos.

Se piensa que al llegar los veliches o ma-
puche-huilliches a la isla grande de Chiloé, los
chonos se vieron obligados a trasladarse mas al
sur. Los huiliches (o gente del sur) hablaban en
Chiloé su propio idioma, el veliche. Los actuales
habitantes de Chiloé son desciendes de estos dos
pueblos originarios y de la mezcla con los espafio-
les que llegaron durante el siglo XIX.

Cuando los conquistadores llegaron a Chi-
loé, los aborigenes islefios vivian en habitacio-
nes que construian utilizando madera para los
muros y paja para la techumbre. Fabricaban sus
tejidos en telar de mano, empleando lana de chi-
lihueque (carnero indigena). Cultivaban el cam-
po, empleando una especie de arado compuesto
de dos estacas de luma aguzadas y endureci-
das al fuego. Sembraban papa, maiz, quinoa y
mango, una especie de cebada que el naturalis-
ta Claudio Gay encontr6 cultivada a mediados
del siglo XVIII. Utilizaban para sus labores el
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gualato, una especie de azada y el troncue, que
hacia las veces de barreta.

Su alimentacién estaba constituida por pro-
ductos agricolas, pescados y gran variedad de
mariscos. Para realizar la pesca se valian de co-
rrales que construian a base de piedras o de esta-
cas junto a las ensenadas. La accién de la marea
se encargaba del resto. Todos sus alimentos los
comian cocidos (curanto); en el rescoldo de sus fo-
gones cocian las papas. Para guardar, secaban y
ahumaban el pescado; lo mismo con los mariscos.
Un lugar especial en la casa chilota es el fogon a
lena, en donde tradicionalmente se cocinaban las
carnes y mariscos para la familia.

Cuando los espanoles se quedaron en Chiloé,
la Corona espaniola les concedi6 tierras con ani-
males e indigenas incluidos, surgiendo de esta
forma las «encomiendas», que consistia en servir
gratuitamente al dueno de la tierra (encomende-
ro), asignadas por el rey de Espafia. Este siste-
ma finaliz6 en 1783. El territorio chilote fue uno
de los ultimos reductos espanoles; solo 16 afos
después de la independencia de Chile en 1810
fue anexado a la naciente reptblica. Su lengua,
mezcla de la influencia de chonos y huiliches, no
murid totalmente, a pesar de las acciones de la
Corona de prohibirla. Hoy se habla un arcaismo
colonial entremezclado con la sonoridad de la
lengua nativa, que ya no se habla en Chiloé pero
que sirve de sustento 1éxico al castellano.

Las actividades de agricultura no han varia-
do mucho desde hace 50 afios y, en general, se
reducen al cultivo en huertos familiares de dife-
rentes tamanos. En ellos se cultivan hortalizas
tales como ajo, arveja, habas, betarraga, cebolla,
coliflor, acelga, orégano, cilantro, chalota, lechu-
ga, pepino y perejil, puerro, repollo zanahoria,
zapallo. También cultivan diferentes arboles
frutales tales como manzanos, perales, ciruelos,
cerezos y guindos. Otros arboles, aunque crecen,
no llegan a dar frutos, tales como la higuera, el
palto y la vid.
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Sur de Chile y archipiélago de Chiloé

Fuente: Scott Foresman World Atlas (Harper Collins), 1994.
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Los abonos que se usan son diferentes algas,
como sargazo, lama o lamilla; también usan la
ceniza vegetal, las conchas, los peces y moluscos
en putrefaccién, la papa podrida y el estiércol
de oveja, caballo y animal vacuno. Los tutiles
de labranza, en muchos sectores, son todavia
primitivos y rudimentarios, tales como el gualato,
esto se debe al escaso grosor de la capa vegetal,
la que se destruye si se usan herramientas mas
modernas. Las maquinarias fueron introducidas
para el trabajo de mayores extensiones, y el
cultivo de praderas para alimentacién de ganado
de diversos tipos.

Para el transporte de papas, lefia, algas ma-
rinas para las siembras, etc, se utiliza el birloche
(también llamado biloche, changuay o trineo); este
es un aparato de madera sin ruedas, tirado por
bueyes; el cual es arrastrado sobre el barro, are-
na, piedras de la playa y en los caminos vecinales.

El almud es un cajén de madera que se usa
aun, para medir granos, papas, zanahorias, maris-
cos, etc. Es una medida de volumen con capacidad
entre seis y ocho kilos. Por un lado mide el almud
y por el reverso, la mitad. Es de origen espanol.

La minga es una costumbre de ayuda reci-
proca a otros en el trabajo, tal como en el saca-
do de la maleza para la siembra, en la siembra
misma, en la aporcadura, la cosecha, etc. Por
ejemplo, un duefio de casa solicita la ayuda de
varios vecinos para realizar en un dia un deter-
minado trabajo, luego los ayudantes son pagados
con abundante comida y vino. Excepcionalmen-
te, cuando la minga se trata de destronque, el
duenio de casa prepara ademds un baile para los
mingueros, como una forma de rematar el traba-
jo y agradecer a sus vecinos.

Los recursos marinos (mariscos y algas)
tienen una importancia especial en la alimen-
tacién de los chilotes; son extraidos cuando se
produce la bajamar, especialmente por muje-
res y nifnos. Chiloé concentra la mayor parte
de los pescadores y buzos artesanales de Chile,
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constituyendo hasta el dia de hoy la principal
actividad econémica de la zona.

Los chilotes son conocidos por ser grandes
navegantes, desarrollando una rica tradicién en
carpinteria de ribera, la cual ha aportado con
lanchas para el transporte maritimo y las acti-
vidades productivas de la pesca artesanal, todas
construidas enteramente de madera. Hoy mu-
chas de ellas han sido reemplazadas por fibra de
vidrio, por su rapidez y durabilidad, pero la tra-
dicion de construccién permanece en las nuevas
generaciones. Asi también hay instrumentos ti-
picos como el sacho o ancla chilota, tipico de Chi-
loé, y que fue usado por los antiguos pescadores y
navegantes. Hecha en base a una piedra circular
encerrada entre varas embutidas en dos trozos
de madera ensamblados en forma de cruz. Las
varas van unidas arriba con una amarra vegetal
de fibra de boqui y comunicadas a la embarca-
ci6n por una cuerda llamada beta.

La viviendas e iglesias chilotas han sido
construidas completamente de madera, para ello
se confeccionan tejuelas de alerce, madera que
resiste muy bien la lluvia, las cuales son utiliza-
das para la parte exterior de la vivienda. Estas
tejuelas en un comienzo las hacia cada duerio de
casa, sin embargo, con el tiempo se fue convir-
tiendo en una practica econémica, ya que al cono-
cerse sus bondades fueron demandadas por otros
sectores del pais y del extranjero.

La madera y algunos arbustos y hierbas se
utilizan en la elaboracién de utensilios de cocina,
artesania y accesorios domésticos. La cancagua
es una roca sedimentaria que se encuentra en
gran cantidad en la zona del mar de la Isla y es
utilizada para la construccién de estufas para ca-
lentar sus casas. La lana de oveja es un producto
tipico de Chiloé, la cual es tenida con raices y
fibras naturales con caracteristica que valoran
especialmente los turistas. La lana se teje en te-
lares verticales tipicos de la zona.

mapuche, huilliche y embera 137
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Comunidad costera de Colombia: el pueblo embera

Fuente: Scott Foresman World Atlas (Harper Collins), 1994.
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Para pedir por abundancia de peces y maris-
cos en las playas se pide a los «espiritus sembra-
dores de la marina». En la «rogativa marina» se
necesita chicha de manzana, cordero negro, arve-
jas, linaza, centeno, trigo, al menos un almud. Se
muele y se distribuye en la playa con bajamar por
todos lados. Se hace un banquete en la playa o en
una casa, ofreciendo la sangre del cordero a los es-
piritus; y se deja descansar un ano, cada siembra
dura tres anos.

El curanto (del mapudungun kutantu, «pe-
dregal») consiste en la coccién de mariscos, car-
nes, verduras y panes a base de papas por medio
de vapor en un hoyo en la tierra. Se puede prepa-
rar también en una olla grande. En este caso, el
«curanto en olla» recibe el nombre de «pulmay»
en la zona central de Chile. Se cree que el curan-
to como forma de preparar alimentos era propia
del pueblo chono, y que con la llegada de los hui-
liches y de los conquistadores espanoles se fue-
ron agregando nuevos ingredientes hasta llegar
al curanto que se conoce hoy en dia. Otros afir-
man que el curanto es una prueba en favor de la
teoria que afirma que hubo contacto entre Amé-
rica y Polinesia en la época precolombina, puesto
que en Rapa Nui (isla de Pascua) se prepara algo
semejante, llamado umu, como también en Ha-
wai (kalua) y en Nueva Zelanda (hangi).

Dada la alta humedad de la zona y, en tiem-
pos pasados, la inexistencia de sistema de refri-
geracién de alimentos, el chilote acostumbraba
y hasta hoy en dia lo hace, salar y secar los ma-
riscos, algas y pescados, los que son consumidos
durante el invierno en cazuelas o estofados con
papas y verduras.

«Maja de manzanas» es el nombre tradi-
cional que se da en Chiloé a la chicha de man-
zana o sidra, una bebida alcohdlica elaborada a
partir de la fermentaciéon del zumo de manzanas.
(Cavada, 1914.)
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Cuadro 4. Estrategia diversificada de
actividades silvoagropecuarias en Chiloé

En tierra

Pequefas parcelas privadas ubicadas casi siempre
cerca del mar, con bosques y praderas.

Crianza de cerdos, ovejas y gallinas, y el cultivo de la
papa, la huerta, y en la actualidad produccion de horta-
lizas en invernadero.

En mar

Recoleccion de mariscos y algas.

Pesca con diferentes artes para peces, moluscos vy
crustaceos.

Participacion en la explotacion de areas de manejo para
organizaciones de pescadores de recursos de fondo
como loco, erizo y machas.

Acuicultura de pequefia escala, de choritos, cholgas y
pelillo.

Caracteristicas generales

La produccioén a pequefia escala para consumo domés-
tico es parte de la seguridad alimentaria de las familias
campesinas.

Compra de insumos no perecibles (mate, harina, aceite,
velas, ropa), venta en mercados locales de hortalizas, ar-
tesanias y lefia y/o trabajos asalariados fuera del campo.
Trabajo comunitario alternativo (apoyo en actividades
agricolas), escasez de dinero circulante, aislamiento,
autonomia econdémica familiar.

Fuente: Elaboracion propia.

El Choco

La historia

En Colombia, a la llegada de los espanoles exis-
tian en el Chocé mas de 600.000 indigenas; 100
anos después, solo quedaba el 10 %; y hoy, estan
aun méas diezmados (40.000 emberas censados
el 2005). En el Ecuador la situacién es similar.
En 1570 su poblacion nativa se habia reducido ya
a un 25 %, especialmente en las zonas costeras.
Esta disminucién de la poblacién indigena, sea
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por las enfermedades que les transmitieron los
Inmigrantes europeos o por la explotacién huma-
na, hizo que la Colonia trajera esclavos africanos.

La comunidad afroamericana en Colombia se
distribuye en regiones de la costa del Pacifico, con
un numero aproximado de 200.000 personas. En
Quibdo, la capital del departamento del Choco co-
lombiano, viven 160.000 personas, de las cuales el
95,3 % son afroamericanos; 2,3 %, mestizos y blan-
cos y solo 1,4 % indigenas de origen americano. En
el caso de Ecuador, gran parte de la comunidad
afro desciende de los sobrevivientes de “buques
negreros” encallados en la costa norte de Ecua-
dor y la costa sur de Colombia, entre el siglo XVII
y el siglo XVIII, los cuales organizaron sus propias
comunidades al margen de los pueblos originarios
americanos y de los colonizadores espafnoles, como
libertos por cuenta propia. Estos se ubicaron en
la zona de Esmeraldas y aledanas, posteriormen-
te experimentaron un proceso de migracion hacia
otras zonas. Sin duda, la cultura africana sigue
contribuyendo a la diversidad social y cultural de
los pueblos de la costa del Willi Lafken.

El Choc6 es uno de los treinta y dos departa-
mentos de Colombia, localizado en el noroeste del
pais, limitrofe con Panamd. Tiene las selvas de
El Darién, las cuencas de los rios Atrato y San Juan,
y las costas de dos océanos, el Pacifico y el Atldn-
tico. Su capital es Quibdé. Es una region con una
Inmensa riqueza ecoldgica, hidrografica, minera
y forestal, y una de las regiones de mayor biodi-
versidad y pluviosidad del planeta, con precipita-
ciones del orden de los 4.000 mm/anuales.

El Choc6 es también la tierra principal de la
cultura afrocolombiana y de numerosas tribus
indoamericanas, llamados chocoes por los espa-
noles al momento de la Conquista, aunque el tér-
mino incluye distintas familias lingiiisticas. En
este territorio se encuentran los embera, palabra
que en su idioma significa «gente»; los embera
pertenecen al grupo de los chocoes y estan confor-
mados por 42.000 individuos aproximadamente,
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Los embera conservan gran parte de su pen-
samiento propio, tradicién oral y celebracién de
rituales. Se destaca dentro de su cultura la figu-
ra del jaibanda, quien se desempena como médico
tradicional y ejerce la autoridad, el control social
y el manejo territorial. En sus ceremonias utiliza
bebidas como el pilde o borrachero para comuni-
carse con los espiritus. De acuerdo con su cosmo-
visién, el mundo se divide en tres: el mundo de
arriba, donde habitan los espiritus de los muertos,
los gallinazos reales y Karagabi, su héroe cultural;
el mundo intermedio, donde se encuentra Trutui-
ka y otros espiritus y monstruos; y el mundo de
abajo donde estan los seres humanos. Entre sus
ritos mas sobresalientes esta la «ombligada», que
se practica a los nifios en luna llena, pocos dias des-
pués de nacer, aplicando distintas sustancias sobre
su vientre, con este ritual se propicia la fuerza para
la caza y la pesca. Ademas de las fiestas tradiciona-
les, celebran el bautizo de los nifios, la iniciaciéon de
los adolescentes y la cosecha del maiz.

Anteriormente vivian en tambos o viviendas
circulares, ubicadas a lo largo de los rios; hoy en
dia viven en poblados en los cuales se conserva la
vivienda tradicional; una construccién circular de
madera con pilotes de hasta dos metros sobre el
suelo, y techo cénico de hojas de palma. Sus vivien-
das son aisladas y solo se ven grupos de ellas cuan-
do son de la misma familia, situadas siempre en
las orillas altas y cercanas a arroyos de aguas cris-
talinas, recién llovidas, que le suministran liquido
para sus cocinas y atracadero para sus canoas.

Antiguamente sacaban del bosque fibras
para confeccionar telas, machacando cortezas
de arboles. Hoy el comercio con negros y blancos
les suministra telas de colores vivos, que usan
las mujeres en faldas cortas, y los hombres en
guayucos, aptos para el clima calido. Engalanan
sus cuerpos con pinturas en el rostro y en el tor-
so; se frotan con yerbas aromaticas, y se adornan
con collares de cuentas semillas y amuletos, bra-
zaletes y pesadas fajas e la cintura.
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Los embera conservan gran parte de su pen-
samiento propio, tradiciéon oral y celebracién de
rituales. Desde los afios setenta se han organi-
zado en cabildos mayores y menores, alrededor
de la Organizacion Regional Embera-Waunana,
Orewa, en el departamento del Chocé.

La familia es la unidad bésica de su organi-
zacion social. Chapakus es el nombre que se le
da al ntcleo de parientes formados por distintas
generaciones: abuelos, padres, nietos y primos
hasta segundo grado de consanguinidad. Los
miembros del grupo viven juntos y comparten
trabajos y ceremonias. Desde los afos setenta
se han organizado en cabildos mayores y meno-
res, alrededor de la Organizacién Regional Em-
bera-Waunana, Orewa, en el departamento del
Chocé, donde comparten su territorio con los
waunaan y embera katio.

Figura 1. Dibujos del pueblo embera para
representar espiritus Jai

Fuente: expertconsulting.com-co.
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Los dibujos representan los espiritus deno-
minados jai, agentes de la enfermedad y la agre-
sién pero también de la proteccion y la curacién.
Los embera sefialan que los jai se presentan a
un individuo para iniciar su instruccién como
chaman. Estos espiritus tienen apariencias va-
riables de humanos o animales; comen, beben,
se emborrachan, matan y enferman (jai maléfi-
co) pero también curan (jai bueno). Los hay con
forma humana, forma animal o mixtos. Los co-
lores también tienen un caracter simbdlico. El
negro se refiere a espiritus benéficos que ayudan
al jaibanéa en la curacién, y se asocia a espiritus
de tierra. El rojo corresponde a espiritus benéfi-
cos también, pero principalmente de agua. Por
tanto, la oposicién negro-rojo, ubica la presencia
de los jaibana en dos espacios diferentes (tierra/
agua) e implica el reconocimiento de dos fuerzas
con propésitos similares.

Sistemas productivos y agroalimentarios

Los embera poseen cuatro actividades econémi-
cas fundamentales: la caza, la pesca, la agricul-
tura y un incipiente intercambio comercial con
los negros y blancos. Conforman un sistema ad-
quiriendo cada aspecto su peso especifico segin
la region en que se encuentren ubicados. Se han
visto obligados a hacerse sedentarios, a vivir en
territorios parcelados y a dedicarse a trabajos de
labranza, arrendando su mano de obra. Tradicio-
nalmente, los embera han practicado una agri-
cultura de selva tropical himeda, itinerante, de
parcelas de platano, maiz y cana de aztcar. En
épocas posteriores, han incorporado otros pro-
ductos como el arroz, o yuca y frijol en la zona
de cordillera. La agricultura es complementada
con caza y pesca intensas y, en menor grado, con
recoleccién. Son expertos en obtener venenos, en-
tre ellos el de una rana del bosque, téxicos que
aplican en sus instrumentos de caza y de pesca.

De los diferentes cultivos se extraen los ali-
mentos que componen la dieta embera: platanos
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verdes cocidos con sal, como base, los cuales se
combinan con frijoles, arroz, maiz, o con alimen-
tos obtenidos del comercio, tales como sardinas,
pastas, harinas, galletas. El arroz es un culti-
vo nuevo para la region embera chocoana, y se
siembra para el autoconsumo. La siembra se
realiza en terrazas huiimedas, hacia marzo, con
chuzos. Es una actividad familiar; los hombres
abren los huecos y las mujeres ponen la semilla.
Este cultivo sdlo se limpiara un mes y medio des-
pués, quitandole la maleza. Al madurar se esco-
gen las espigas, cortandolas y guardandolas en
canastos. También se puede cortar la mata. Las
espigas se secan y luego se pilan, para ser nue-
vamente secadas y posteriormente almacenadas
en recipientes de madera.

Los cultivos de café, frijol y cacao estan des-
tinados a la comercializacién. La recoleccién del
café se realiza en noviembre y diciembre; del fri-
jol, en agosto y septiembre; y del cacao todo el
ano. La siembra de frutales no es sistematica,
sino esporadica, y su recoleccién, de acuerdo con
la cosecha. Entre los frutos se tienen los siguien-
tes: pina, cacao, guanabana, aguacate, coco, na-
ranja, limén, guayaba, mango, papaya, banano,
guamo (Inga spuria), caimito (Crysophyllum au-
ratum), boroj6 (Borojoa patinoi), bacao (Theobro-
ma bicolor), badea (Passiflora bicolor), chontadu-
ro (Guilielma gasipaes), entre otros.

Se siembran otros cultivos, como yuca, pero
en menor escala; y también arboles utiles como
la jagua (Genipa americana) y el achiote (Bixa
orellana), para ser utilizados como tintes natura-
les, sobre todo en zonas chocoanas. Los frutos de
recoleccién son muy escasos, pueden ser tubércu-
los silvestres, cogollos de ciertos helechos, frutos
dulces, algunas larvas, miel, pero no representan
mucho en la dieta alimenticia.

La caceria es un renglon muy importante
de la economia emberd; una actividad masculi-
na, pero que dia a dia deja de practicarse por la
falta de territorios para este fin, sobre todo en

142

an

g X E S Ve P D

las zonas de montafia. Los hombres centran su
atencién en los venados, tatabros, pecaris, gua-
guas, armadillos, fieques, desplazandose indivi-
dualmente o con mas hombres. Las armas mas
utilizadas son las escopetas y los perros, pues
la bodoquera y el arco y flecha, armas tradicio-
nales, estdn entrando en desuso. Actualmente
sélo en el alto Andagueda y El Chami se conti-
nua utilizando la bodoquera, tanto como el arco
y la flecha en el Chocd, pero en menor escala.
Como no hay uso de trampas, se requiere de la
fortaleza y destreza de los cazadores, y un gran
conocimiento de la selva. También obtienen en
el medio, iguana, cangrejo, tortuga y mono. Las
aves de predileccién son las perdices, las pavas,
los patos cuervos, junto con guacamayas, golon-
drinas, palomas, cotorras, loros y tucanes. Los
jévenes se 1nician en la caceria atrapando aves y
otras presas pequenas. La dieta de carne se com-
plementa con algunos animales domésticos como
patos, gallinas y cerdos, los cuales son cuidados
por mujeres. Aunque es raro, algunas familias
pueden llegar a tener alguna cabeza de gana-
do vacuno. La carne de las presas obtenidas se
consume fresca, y la que sobra se sala y ahtima.
Cuando hay abundancia, se comparte con los pa-
rientes y amigos.

La pesca es la tercera actividad en importan-
cia en la economia embera chocoana. En las zonas
de montana esta en vias de extincién. Es un ofi-
cio cotidiano desempenado por hombres, mujeres
y nifos. Los hombres pescan con atarrayas, ar-
pones, anzuelos, chuzos y barbascos, extrayendo
gran variedad de peces, como bocachico, denton,
sabaleta, doncella, kicharo, bagre, barbudo, sar-
dina y mojarra. Las mujeres buscan las coronco-
ras o wakukos adheridos a las piedras, los cuales
atrapan con la mano; algunas veces pescan con
atarrayas pequenias otras clases de peces. Los
ninos acompanan y participan de las actividades
segun su sexo. Los mas ancianos recurren al arco
y la flecha para la pesca en épocas de subienda.
Las mujeres se encargan de des escamar, limpiar
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y preparar los pescados. Se consumen frescos, o
se salan o ahiman en barbacoas encima del fo-
gon para consumirlos posteriormente.

La cesteria es una actividad practicada por
todas las mujeres de la comunidad. Dependiendo
del material, se elaboran diferentes tipos de ca-
nastos. Las fibras se pintan con tintes naturales
color negro o rojo, con disefios caracteristicos de
la cesteria embera. Sus diferentes técnicas y di-
bujos han ido desapareciendo, y los objetos como
bolsas, tarros y cajas empiezan a ser reempla-
zados por productos obtenidos en los mercados
locales. En algunas regiones ya no se transmite
este conocimiento, que iba de madre a hija, rela-
cién actualmente interrumpida con la introduc-
ci6én de la escuela.

La ceramica también es elaborada por las
mujeres, pero en el Chocdé se ha perdido casi
completamente por la introduccion de artefactos
industriales que la reemplazan. En las zonas de
montana todavia se conservan las técnicas de
moldeado y enrollado, con las cuales se elaboran
diferentes recipientes. Para hacerlos, se debe ob-
tener la tierra adecuada, en lugares especificos.
Estos objetos ceramicos estan ligados al proceso
de elaboracién del maiz, en sus diversas formas
de consumo.

Entre los objetos de cultura material, ela-
borados por los hombres, tenemos las tallas de
madera. Son tanto de uso cotidiano como ritual,
trabajadas con machete y cuchillo. Entre los ob-
jetos de uso diario encontramos: los machacado-
res para macerar el platano, bancos individua-
les, bateas pequefas para amasar el maiz, ins-
trumentos para revolver la chicha, soportes para
coladores, escaleras, golpeadores de ropa, remos,
palancas para las canoas. De los elementos ri-
tuales se tienen los elaborados basicamente por
el jaibana: bastones de madera, los cuales repre-
sentan los espiritus o los jai; en estas tallas se
reproducen figuras antropomorfas, zoomorfas y
una combinacién de estos motivos. Los jaibana
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también elaboran una serie de tallas de acuerdo
con la ceremonia que se celebre, teniendo tablas
de curacion, las cuales se pintan con figuras en
rojo y negro, y al igual que los animales se tallan
de acuerdo con la ceremonia. Los hombres tallan
los juguetes para sus hijos, mufiecos, canoas y
bastoncitos en balso. En las montanas elabo-
ran las bodoqueras, instrumentos musicales y
trapiches.

Los adornos como collares son actividad fe-
menina, aunque algunos hombres también los
hacen. Hay una serie de collares denominados
okama, existentes en todas las zonas ember4, los
cuales son de una gran variedad de colores y con
diversas figuras. Son tejidos con cuentas de fibra
de vidrio, comunmente conocidas como chaqui-
ras, en gran variedad de puntadas. También se
utilizan tiras largas de chaquiras a manera de
collares, o combinados con frutos silvestres, flo-
res, semillas y dientes de animales. Los hombres
producen adornos y objetos de orfebreria con las
monedas. Con ayuda del martillo, lima y el ca-
lor, elaboran brazaletes, collares, aretes, anillos
y utensilios para la pesca.

Los embera han introducido a su cultura una
serie de elementos nuevos que tienen que conse-
guir en el mercado: galletas, pescado enlatado,
dulces, azucar, pastas, panela, etc.; y los uten-
silios e instrumentos de trabajo: escopetas, cu-
chillos, hachas, ollas, etc. A cambio, los embera
venden madera aserrada o productos elaborados
como canoas y botes, canastos, ceramica y ador-
nos, y la cosecha de ciertos cultivos, los cuales
son dedicados exclusivamente para la comercia-
lizacién, como café, cacao, frijol y frutales. Como
resultado de este contacto se ha producido la
pérdida y desapariciéon de ciertas técnicas tradi-
cionales, que les permitian la elaboracion de sus
propios instrumentos.
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Cosmovision

La concepcién emberd se transmite oralmente
de generacién a generacién a través de mitos, re-
latos y leyendas que ensefian sobre su sociedad,
cultura e historia. En sus historias aparecen
personajes con figura de hombres y animales que
cuentan episodios sobre la creacién, la obtencion
de alimentos, la ocupacién de territorios y la re-
lacién humana con otros mundos. En cuanto a su
autoridad espiritual, los embera conservan gran
parte de su tradicién, acompanada del jaibanis-
mo o comunicacién con los espiritus o jai. Hay
tres tipos de jai: Dojura o del agua, Wandra o
reina de la naturaleza y Antumia o de la selva.
A partir de los recados o avisos de los jai, cana-
lizados por el jaiban4d, los embera organizan su
vida social.

Coémo recuperar el
territorio

El mayor capital con que cuentan las comunida-
des indigenas es su capacidad de organizacion,
que debe ser considerada como base para cual-
quier propuesta de desarrollo indigena. Un se-
gundo elemento es su conocimiento de la natura-
leza. El actual territorio embera tiene grandes li-
mitaciones para el desarrollo de propuestas pro-
ductivas agricolas o pecuarias de tipo convencio-
nal, lo que exige propuestas productivas que ten-
gan en cuenta criterios ambientales. Los embera,
una cultura de la caza, la recoleccion y la pesca,
deben avanzar hacia la produccién agropecuaria
y silvicola. Los animales del monte y el pesca-
do, ya ausentes de la dieta diaria, tienen que ser
reemplazados por otras fuentes de proteina ani-
mal o vegetal. Para ello sera necesario mejorar la
cria de especies menores, como cerdos, gallinas y
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carneros. Los criaderos y la acuicultura son to-
davia posibilidades en el campo experimental.
Para mejorar la dieta proteica tenemos el frijol.

Los embera han empleado durante muchos
anos diferentes variedades de frijoles que se han
perdido hoy. Sin embargo, atiin quedan algunas
variedades como el frijol cocorote, que se debe fo-
mentar y mejorar con la rotacién y el asocio en
diferentes cultivos. Las leguminosas utilizadas
por los embera es algo por reconquistar. La dieta
embera debe ser reforzada con la gran variedad
de frutales que se puede encontrar y adaptar en
la zona, por lo que es necesario impulsar la recu-
peracion del huerto frutal mixto o huerto fami-
liar, donde se cultivan especies frutales, foresta-
les, medicinales, artesanales, horticolas.

Politicas publicas

El Ministerio de Cultura de Colombia ha definido
en el 2009 la Politica de Salvaguardia del Patri-
monio Cultural Inmaterial, 1a cual fomenta la cul-
tura culinaria tradicional. El ano 2012, las prin-
cipales lineas estratégicas de esta politica eran:

*  Reconocer, valorar y ensefiar el patrimonio
de las cocinas y la alimentacién tradicional.

*  Salvaguardar el patrimonio cultural de la
cocina y la alimentacién tradicionales en
riesgo.

* Fortalecer la organizacion y la capacidad de
gestion cultural de los portadores de las tra-
diciones de la alimentacién y la cocina.

*  Fomentar el conocimiento y uso de la biodi-
versidad con fines alimentarios.

* Adecuacion institucional, coordinacién y mesas
de trabajo multidisciplinario e intersectorial.
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Cabe hacer notar que las tradiciones culina-
rias se aprenden «haciendo», y en forma presente
y viva. Por lo tanto, la gran tarea de esta politica
es, segun sus autores, promover estrategias que
garanticen la transmisién y el intercambio de los
saberes culinarios.

Cuadro 5. Estrategia diversificada de
actividades silvoagropecuarias de
comunidades indigenas de Colombia

Tierra

Desarrollan la agricultura de selva tropical humeda, itinerante,
de parcelas de platano, maiz y cafia de azucar. En épocas
posteriores, han incorporado otros productos como arroz, yuca
y frijol en la zona de cordillera.

Mar

Los hombres pescan con atarrayas, arpones, anzuelos, chuzos
y barbascos, extrayendo gran variedad de peces como bo-
cachico, dentén, sabaleta, doncella, kicharo, bagre, barbudo,
sardina y mojarra. Las mujeres buscan las coroncoras o waku-
kos, adheridas a las piedras, las cuales atrapan con la mano;
algunas veces pescan con pequefas atarrayas otras clases de
peces. Luego de la pesca las mujeres preparan los pescados
para consumo fresco o salandolos o ahumandolos.

Caracteristica general

Basan su economia en la construccion de canoas, cultivo
de maiz, cafia de azucar, arroz, yuca, frijol, gran variedad de
platano, chontaduro, pifia, aguacate, borojo y citricos. Entre
las actividades productivas se destaca la caza, la pesca, la

alfareria y cesteria.

Fuente: Elaboracion propia.
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En sintesis

Los sistemas alimentarios indigenas, incluido el
concepto de seguridad alimentaria, no existen en
la orientacién ni estrategia de trabajo de los or-
ganismos que intervienen en estos territorios. El
tema del borde costero, relativamente nuevo en
Chile, esta orientado al reconocimiento de dere-
chos de explotacién por parte de las comunidades
u organizaciones de pescadores huiliche, 1éase
Areas de Manejo y Explotacion de Recursos Ben-
tonicos (AMERB) y Espacios Marinos Costeros
para Pueblos Originarios (ECMPO), en el primer
caso a través de la Subsecretaria de Pesca, y en
segundo, a través de CONADI. El rescate de prac-
ticas productivas ancestrales es un argumento
de legitimacién territorial, y muy exploratoria-
mente como fundamento de incorporacién a las
practicas productivas actuales.

La determinacién del «uso ancestral del bor-
de costero» adquiere relevancia sociopolitica des-
de varios puntos de vista: como reconocimiento
de ocupacién de territorio y control del mismo
por parte de las comunidades; y como mecanis-
mo de reconstruccién de la identidad y memoria
historica de los pueblos originarios. La definicién
de los usos consuetudinarios y sus practicas so-
ciales y productivas asociadas respaldan los ar-
gumentos de derechos de explotacién y uso sobre
areas marinas y costeras.

El sistema alimentario, entendido como una
articulacién entre produccién, distribucién y
consumo, exige un mejor posicionamiento en el
mercado como objetivo principal. Los organismos
de apoyo operan con una éptica sectorial orien-
tada al fomento y optimizacién de la produccion.
Dado el caracter sectorialista y la no existencia
del tema alimentario como tema estratégico en
los organismos del Estado, no hay articulacién
interinstitucional que dé cuenta del problema de
manera integral.
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Aunque se ha avanzado en la metodologia
para reconocer dichos usos y sistemas producti-
vos, asi como en la valoracién de los usos ances-
trales en el sentido antes indicado, no se aplican
en forma real frente a los cambios que ocurren
en dicha materia. El tema de los usos ancestra-
les del borde costero s6lo ha servido para justi-
ficar la ocupacién de un territorio dado con una
reconstrucciéon de la identidad cultural. Existe
pues una ocupacién del territorio ancestral y una
reconstruccién de la identidad con un fuerte en-
foque «culturalista».

La construcciéon de un sistema alimentario
debe tener en cuenta, ademds de la recupera-
cién del territorio y del saber tradicional, pro-
puestas técnico productivas. El paso de un uso
y practica productiva ancestral a un sistema
productivo concreto significa pasar de un enfo-
que culturalista a un enfoque mas sistémico y
de desarrollo.

El Ministerio de Salud chileno ha constatado
mal nutricién en la poblacién del borde costero,
particularmente obesidad, asi como un aumento
de enfermedades cardiovasculares y otras aso-
ciadas a las dietas alimentarias. No existen ac-
ciones mas alla de las orientaciones generales a
la poblacion sobre el tema.
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Estos estudios identifican los sistemas
agroalimentarios tradicionales —-vigentes
y amenazados— de los pueblos indigenas de
las subregiones consideradas, sus productos
emblematicos, los sistemas productivos y de gestion
territorial que los soportan, asi como los sistemas
de conocimientos asociados. Analizan el papel que
juegan en la resiliencia de los medios y estrategias
de vida de los pueblos indigenas involucrados y en
Su reproduccion material y cultural propia. Asimismo,
identifican las politicas nacionales que afectan,
ya sea positiva o negativamente, su preservacion,
mejoramiento y sostenibilidad, y analizan cémo
estos sistemas conviven, compiten o dialogan
con otros paradigmas presentes en sus territorios,
concluyendo con algunas propuestas de accion para
fortalecer dichos sistemas.
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