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9 Especies subutilizadas y nuevos retos para la salud global
Timothy Johns

EnAméricalating en el sur deAsiay en el Africasub-sahariana, los programas de desarrollo
con enfoque alimentario tienden a centrarse en pocas especies con reconocido valor nutritivo,
pero que con frecuenciano son cultivadas |ocalmente. Sin embargo, muchas zonas donde se
desarrollan estos programas albergan una gran biodiversidad silvestrey cultivada de especies
comestibles de mucho valor nutritivo, pero que actualmente se encuentran subutilizadas; los
programasy politicas oficialeslasignoran o las consideran irrel evantes paralasolucion delos
problemas nutricionales que af ectan aunagran parte de la poblacién de esas regiones.

«Diversidad dietética: un reto para vincular la salud humana con |os recursos genéticos de
las plantas» es unainiciativadel Instituto Internacional de Recursos Fitogenéticos (IPGRI)
gue pone énfasisen lanutricion y lasalud, y lafutura produccién de alimentos saludables
basados en el mejor uso de los recursos genéticos de |l as plantas que actual mente se encuentran
amenazados.

23 La chivata, una especie leguminosa subutilizada
Maria Elena Morros, Delis Pérez y Pio Rodriguez

L aespecie conocidaen Venezuelacomo chivata
(Dalichoslablab L .) es usadacomo grano
alimenticio, forraje, abono verdey hastacomo
medicina. Su mayor potencial esta en su uso como
alimento por las familias campesinas, quienes con
pocas plantas pueden disponer de un grano de alto
valor proteico durante todo el afio. El uso de estos
recursos de labiodiversidad local parabeneficio de
la poblacién, depende en gran parte del
conocimiento que sobre ella se tengay sobre todo
del beneficio potencial quesignificasu cultivoy
consumo. El Instituto Nacional de I nvestigacionesAgricolas de Venezuel a, tiene como objetivo
contribuir ala seguridad agroalimentaria nacional, diversificando las alternativas de consumo.
Para ello se basa en los recursos fitogenéticos.

35 Cultivando y comercializando granos andinos
José Luis Soto, Wilfredo Rojas y Milton Pinto

Laquinua (Chenopodium quinoa)
y lacafiahua (Chenopodium
pallidicaule) son dos cultivos
originarios delosAndes que
crecen, en dtitudes de 3.000 a P
4.000 metros sobre el nivel del mar. | ﬂ i
Sus granos son muy nutritivos y g | g
son consumidos por la poblacién g i i
deBoliviay Per. Actualmente ey T o
existeunademandacrecienteenlos ! Ll L $
mercados urbanos por productos
derivados de estos granos. Sin embargo su cultivo hadecrecido através de los afios y su
diversidad genética hallegado ahoraaniveles criticos. En Bolivia, PROINPA estatratando de
revivir el interés por su cultivo entre los agricultores.

L as variedades son seleccionadas segun €l criterio delos agricultoresy de aquellos que
estan vinculados directamente a pequefias unidades de procesamiento, |0 que permite obtener
MEj Ores precios.
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13 Camu-camu, una nueva linea de produccién organica de
vitamina C, en adopcién por el poblador amazénico
Mario Pinedo

16 La mucuna en los sistemas de agricultura de bajos
insumos externos en Mesoameérica
Roland Bunch y Ami Kadar

19 La encuesta a los suscriptores de LEISA en

Nicaragua, como otros paises de Mesoamérica, s un territorio ASTIE L

gue cuenta con unagran variedad de alimentos aborigenes, que 22 P&ginas web
han Ic.io cayendo en desuso por lainfluenciadel pr,ocao, 23 La chivata, una especie leguminosa subutilizada
colonial y por los efectos del uso paralaproduccion agricola Maria Elena Morros, Delis Pérez y Pio Rodriguez

de tecnol ogias impuestas desde fuera. En el campo alin se
mantiene el conocimiento sobre las especies silvestresy
cultivadas usadas tradicional mente como alimento,

26 Especies vegetales subutilizadas y el rol de un herbario
Pavel Oriol Rodriguez Vazquez

persistiendo el prejuicio de que su uso es de «pobres» o de 29 Cambio de actitud hacia las verduras y granos basicos
personas que «comen montex. Por otro lado la mayor parte de _autéctonos: su papel en la seguridad alimentaria
lapoblacion rural de Nicaraguatiene unadietadiariapoco Guisela Chavarria y Johannes Fssel
bal anceada, abundante en carbohidratosy muy deficitariaen 32 La cafiahua merece regresar
vitaminas. La experiencia presentada por |0s autores muestra Adriana Woods Paez y Pablo Eyzaguirre
E0.n ol t_rapajo participativo con mfa§§en _IareCUperamon 35 Cultivando y comercializando granos andinos
del corpumlentq local y Iatomade_conmenua_de parted_ela José Luis Soto, Wilfredo Rojas y Milton Pinto
poblacion, especialmente de las mujeres, de laimportanciapara o
37 El movimiento ‘Slow Food’

lasalud de unadietabalanceaday de que ésta es posible gracias
alagran diversidad de plantas comestibles existente en la zona,
esta logrando resultados positivos. 38 Fuentes

Heilke van der Meule

Tal como lo anunciamos en el anterior nimero, en este les presentamos lainformacion y andlisis de los resultados de la Encuestaalos
suscriptores de LEISA en AméricaLatina (p. 19). Es nuestro interés que esta red de conocimiento e informacién sobre alternativas para el
desarrollo sostenible de laagricultura ecol 6gica sefortalezca, diaadia, con la participacion activade quieneslaintegran: suslectoresy sus
editores. Es por ello que agradecemos atodos aguellos que contestaron laencuesta. Si alguin lector tiene algo que agregar anuestro andlisis, nos
interesarecibir su comunicacion.

Unanovedad delared LEISA, lapodrén tener al visitar nuestra pagina en internet. Setratadel programaen linea, parala documentaciony
sistematizacion de experiencias de agricultura ecol6gica o de desarrollo rural sostenible. Escriban a Jorge ChavezTafur
(jorge@etcandes.com.pe) o ingresen directamente a nuestra pagina: www.leisa-al.org.pe

El nimero de LEISA que aqui presentamos, trata de laimportancia de |as especies vegetal es subutilizadas en la sostenibilidad de la
biodiversidad de los agroecosi stemas, asi como para unanutricién humanay animal balanceadas. Sabemos que la dieta humana, anivel mundial,
Se encuentra restringida a unos pocos cultivos basicos, y que €llo estéa produciendo problemas generalizados en la salud no sdlo en los paises
pobres, sino también en losricosy atamente desarrollados. Por otro lado, observamos que ante esta situacion adquieren mayor fuerza
movimientos como Slow Food, que trabajan en la construccion de alternativas parala produccion y consumo de alimentos sanos, nutritivosy
de gran sabor (ver notaen p. 37).

Parala presente revista hemos contado con la valiosa colaboracion de CarlosA. Vicente (p. 4, Editorial) de GRAIN con sede en Uruguay.
Muchos de ustedes conoceran esta institucion, con representantes en varios sitios del mundo, dedicadaalapromociony defensadela
biodiversidad de | as plantas cultivadas, y del conocimiento local asociado aella. Un aspecto muy importante de su trabajo estarelacionado con
lainformacién y medidas de seguridad rel ativas al os efectos de | os organi smos genéticamente modificados (OGM).

Agradecemos nuevamente a huestros | ectores por colaborar en ladifusion de L EI SA Revistade Agroecologia, puesdesde el envio delaedicién
anterior (abril 2004), el ndmero de suscriptores ha crecido en 15 por ciento. Al momento de cerrar esta edicién tenemos 4.200 suscriptores, y
desde agui losinvitamos a que suscriban a un colega o amigo.

Los editores



Especies subutilizadas: un decalogo para
enfocar la tematica

Editorial

LEISA RevistadeAgroecologia e junio 2004
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El abordaje del temay lalecturadelos material es sel eccionados
paraeste nimero de LEISA, RevistadeAgroecologia, resultd
parami un fascinante estimul o parareflexionar y desarrollar
algunasideas sobre latemética. Cada experiencia, cada propuesta
y cadareflexion despertaron en mi nuevas inquietudes que, por
suerte, fui registrando para volcar en estas paginas. Es muy
importante sefialar que estos aportes se basan, por un lado, en
mi experiencia, y, por otro —y fundamentalmente- en todos los
trabaj os agui compartidos, que de ningunamanera quieren ser
juzgados en estas reflexiones, ya que han sido fuente de
inspiraciony enriquecimiento.

Para comenzar es muy importante detenernos unos momentos
enlassignificaciones que conllevahablar de «especies
subutilizadas». Lamisma expresion yanos hablade una
fragmentacion delarealidad delas comunidades campesinas para
considerar solamente una parte de los muchisimos componentes
de sus vidas. Por otra parte, y tal como lo plantean Stefano
Padulosi e Irmgard Hoeschle-Zeledon en su articulo (p. 6), la
misma definicion de «especies subutilizadas» puede surgir de
distintasformas derealizar laclasificacion detal es especies,
dando lugar amuy diferentes lecturasy alasatisfaccién de muy
diferentes necesidades. Por lo tanto, el mismo punto de partida,
lautilizacion del término, significaun obstaculo quelos
diferentes grupos que trabajan en el area han tratado de superar
al planificar sus actividades.

A partir delaconviccién —compartida con todos los lectores- de
qued trabajo con las «especies subutilizadas» debe basarse en €l
respeto alas culturaslocales, alos ecosistemasy alasatisfaccion
delas necesidades delacomunidades, es que planteo los siguientes
lineamientos atener en cuentaparaenfocar de maneraadecuadala
temética. Todos estos puntos se encuentran profundamente
entrelazadosy s bien pueden plantear una blsgqueda «ideal »,
estoy convencido que deben estar presentes en toda bisqueda que
pretendalograr beneficios reales paralos pueblosy su entorno.

e La integralidad de las comunidades

Frente alafragmentacion alaque antes nos referiamos es vital
gue todo proyecto, proceso o trabajo con una comunidad
mantenga.claralanecesidad de tener como marco laintegralidad
delavidade unacomunidad y lanecesidad imperiosade que
cualquier intervencion en lamisma searespetuosade esaforma
devida.

Si bien en laactualidad vivimos un grado alto de fragmentacion
en todas partes del mundo (y en nuestras propias vidas), es muy
importante que todo proceso contribuya a la recuperacion y
mantenimiento de laintegralidad y no aincrementar la
fragmentacion.

e La importancia del mantenimiento de la
diversidad biolégica y cultural

En lineacon lanecesidad de mantener laintegralidad es

fundamental que el trabajo con especies subutilizadas serealice

respetando y fomentando ladiversidad biolégicay cultural delas

comunidades.

Es muy facil que un proyecto «exitoso» desde €l punto de vista
comercial contribuyaa monocultivo de unaespeciey ala
eliminacion deladiversidad biol 6gicade esamismaespecie. Al
mismo tiempo, un éxito comercial puede ser unaamenaza para el
mantenimiento de valores, préacticasy costumbres dentro de una
comunidad.

» El control de las comunidades sobre todos los
procesos y en la toma de decisiones
Esvital que las comunidades sean participes y protagonistas en
todas las etapas del proceso y que sus decisiones sean las que
orienten los lineamientos. Cada comunidad posee, de acuerdo a
su historia, sustradicionesy su realidad actual, diferentes formas
de organizacion que deben ser respetadas para orientar € trabgjo.
Y muchas veceslostiemposy los intereses de la comunidades
no son los mismos que aquell os que se manejan dentro de los
diferentes proyectos.

Sin € respeto a estos factores serdn las ONGs con sus
proyectos las Unicas que se beneficiarén en este camino.

» El respeto por los sistemas de vida, salud y
alimentacion
En este marco, debemos comprender que cada comunidad posee
sistemas de vidaatravés delos cuales resuelve la satisfaccion de
sus necesidades. Aprender de estos sistemas y abandonar la
referenciaa modelo occidental (modelo que es paralamayor
parte de los que trabajamos en organizaciones de apoyo parte de
nuestra vida cotidianay nuestra formacion) es un desafio que
organizacional y personalmente debemos asumir.

» Las relaciones de poder

Comprendiendo y asumiendo |as diferencias de poder que
existen entre |os agentes externos y las comunidades podremos
también ser concientes delas limitaciones que estas rel aciones
imponen. Cada propuesta que llega desde €l exterior auna
comunidad despiertaun sinnimero de expectativas (de ingreso,
derecursos, de prestigio, de mejorasen lacalidad devida, etc.)
que deben ser tenidas en cuenta para asumirlasy tener un
vinculo honesto y transparente.

* La importancia de los mercados
locales y el vinculo entre consumidores y
productores
Siempre que seaposible, 1o ideal es que los productos
provenientes del trabajo con especies subutilizadas sean
comercializados en mercados | ocal es donde |os consumidores de
los mismos se encuentren cerca de los productores y puedan
valorar y ser concientes de laimportanciaquetiene una
producciénlocal.

» La importancia del respeto por la soberania
alimentaria

En coincidenciacon el punto anterior, es de trascendente

importancia que la produccion de especies subutilizadas se

oriente afomentar |a soberania alimentariade | os pueblos.
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Planta con tallos subterraneos comestibles, conocida en la amazonia como ‘pituca’ (Colocasia esculenta)

La foto que aqui presentamos esta tomada en la Polinesia, de donde es originaria

Muchas especies hoy subutilizadas fueron en tiempos
prehispanicos una parte muy importante de las dietas de los
pueblos indigenas. Sin duda, pueden volver acumplir eserol en
el futuro con unaorientacion adecuada centradaen la
construccién de autonomia de |os puebl os.

* La amenaza que representa la
mercantilizacion
Si bien todas |as comunidades han tenido historicamente
sistemas propios de comercializacion para sus productos, en la
actualidad el «dios mercado» hapasado aocupar un lugar que
amenaza desde muchos aspectos lavidamismade las
comunidades. Es por eso que el enfogque hacialacomercializacion
debe tener en cuenta las amenazas que ésta plantea parano
convertirse en un bumeran que destruya sistemas de produccion,
relacionesy agroecosistemas.

» La amenaza de la biopirateria y la
apropiacion de los bienes comunales
El surgimiento de una «moda» alrededor de un producto
atribuyéndol e propiedades milagrosas hace que muchas
corporaciones posen su mirada sobre €él para aprovechar este
fenémeno y convertirlo en dinero contante y sonante para sus
arcas. Detras de estos proyectos aparece rapidamente el
patentamiento de los productos o sus principios activos como
estrategia para mantener |os derechos monopdlicos sobre sus
mercancias. Por eso, todos los proyectos de bioprospeccion

gue prometen la distribucion «justay equitativa de los
beneficios» no son més que formas de apropiacién de recursos
y de exclusion paralas comunidades.

e Laamenaza de los organismos
genéticamente modificados
L ostransgénicos se han introducido en AméricalL atinaen la
ultima décaday ya han producido innumerables dafios en todo €l
continente. Las grandes corporaciones ya estan trabajando en
unanueva generaci on de transgéni cos que aprovechard muchos
principios activos producidos por especies subutilizadas para
producirlos en otras especies através delaingenieriagenética.
Esta es una nueva amenaza que no debemos perder de vistaen
|os préximos afios.

Todas estas ideas se proponen simplemente para alimentar €l
camino que muchos venimos recorriendo junto acomunidades
campesinasy pueblosindigenas. Seguramente las experiencias
compartidas en este nimero y estas reflexiones seran un paso
més en este camino de crecimiento.

CarlosVicente
Editor invitado

CarlosVicente
GRAIN
Correo electrénico: carlos@grain.org

Foto: Sophie Caillon, José Quero-Garciay Luigi Guarino
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¢A qué denominamos especies subutilizadas?

Stefano Padulosi e Irmgard Hoeschle-Zeledon

LEISA Revistade Agroecologia* junio 2004

(@)

El uso del término subutilizado para referirse a categorias de
plantas silvestres y cultivadas siempre suscita discusiones
respecto alo quelapalabrareal mente significa. Por lo general, se
aplica aespecies cuyo potencia no se harealizado plenamente.
Tal interpretacion que «incluye todo», desafortunadamente
puede referirse también alas variedadeslocal es de cultivos
importantesy de ‘commaodities’ (productos comerciaes) en
disminucién o actual mente abandonados por |os agricultores,
pero que podrian restaurarse a través de intervenciones
especificastales como el agregarlesvalor o hacerles un buen
mercadeo.

Muchos de quienes estamos comprometidos en promocionar
un mejor uso de labiodiversidad de plantas para afrontar
problemas tales como: pobreza, nutricion y seguridad
alimentaria, generacion deingresosy salud ambiental,
preferimos una definicidn més especifica. Aqui definimos
especi es subutilizadas como «aquellos cultivos no-comerciales
gue son parte de un portafolio de biodiversidad, anteriormente
maés populares y que hoy en dia no son apreciados por los
productores y los consumidores debido a unavariedad de
factores agronémicos, genéticos, econdmicos, socialesy
culturales».

Cédlices verdes de rosella o flor de Jamaica
(Hibiscus sabdariffa)

Foto: N. McClintock

Hoy en dia, los agricultores|os cultivan menos debido aque
estas especies no son competitivas con relacion alos cultivos
gue han pasado adominar el abastecimiento mundial de
alimentos y que estan respaldados por |os sistemas de oferta de
semillas, tecnologias de produccion, poscosechay serviciosde
extension. Ademas, sus mercados estan bien establecidosy los
consumidores estan acostumbrados a utilizarlos. Paralograr
restaurar el cultivo de especies subutilizadas se debe reorientar
su competitividad y explorar nuevas oportunidades, tales como
las actuales tendencias en laalimentacion y estilosde vida, asi
como el desarrollo que se viene dando en lastecnol ogias de
produccién y poscosecha.

Sin embargo, éstano estodala historia. Lafaltade
competitividad podria ser un factor importante parala
subutilizacion, pero en realidad esto nos dice poco sobre las
razones geograficas (¢subutilizada donde?), sociales
(¢subutilizada por quién?) y econdmicas (¢subutilizada en qué
medida?) asociadas con ladisminucion local de cultivos. Por
egjemplo: con respecto aladistribucion geografica, unaespecie
podria ser subutilizada en algunas regiones, pero no en otras. El
caupi (Vigna unguiculata) es un buen gjemplo; es un alimento
bésico de muchagente en el Africa sub-sahariana, pero se
considera subutilizada en |os paises del Mediterraneo donde
antes fue ampliamente cultivada, y ahora su cultivo es sélo en
algunas areas restringidas. Deigua modo, el garbanzo (Cicer
arietinum) se considera una especie subutilizada en Italia, pero
es unaimportante leguminosa en Siriay muchos otros paises
en Asiaoccidental. Otros ejemplos son las hortalizas de hoja:
desde un punto de vista social esdificil definir la subutilizacion
de las hortalizas de hoja, un grupo de diversas especies
consumidas por millones de personas en el Africa sub-
sahariana. Sin embargo, las malas condiciones de mercadeo las
hacen especies ampliamente subutilizadas en términos
econdmicos.

El tiempo es otro factor que debe considerarse. Los cultivos
subutilizados pueden hacerse repentinamente populares en un
pais, mientras que contintian siendo pobremente investigados,
comercializados y administrados en otro. Un buen gjemplo de
esto eslahortaliza para ensal ada conocida como artigula
(‘rocket’— nombre en inglés que agrupaalas especies Eruca
sativa, Diplotaxistenuifoliay D. Murales). Laarigulase ha
vuelto un vegetal altamente cotizado en Europaatravésdela
innovacion en su cultivoy las practicas comerciales, mientras
que en Egipto permanece como uno de | os vegetal es més baratos
y fuente rica de micro nutrientes para los pobres.

Los cultivos subutilizados son frecuentemente presentados
como «cultivos nuevos», No porgque sean «NUevos», Sino porgque
han sido asumidos por compafiias comercial es einvestigadores
paraun mercado nuevo. En realidad, las comunidades|ocaleshan
utilizado estas especies por generaciones, pero la pérdida actual
del conocimiento local significaque sus usostradicionales han
sido olvidados. Muchas especies subutilizadas pueden ser una
importante contribucion para unamejor dietaen las comunidades
locales. Laoca (Oxalistuberosa), el olluco (Ullucus tuberosus) y
la mashwa (Tropael olum tuberosum), tres tubércul os andinos
tradicionales, son mucho masricos en vitaminasA y C que latan
popular papa (Solanum tuberosum). La quinua (Chenopodium
quinoa), la cafiahua (Chenopodium pallidicaule) y el amaranto
(Amaranthus caudatus), son todos granos andinos subutilizados,
y contienen mayor cantidad de ciertos aminoacidos esenciales
quee trigo. Las hojas delahierbamoranegra (Solanum nigrum)
contiene apreciables cantidades de minerales como calcio, hierro
y fésforo, vitaminasA 'y C, asi como proteinas y aminoécidos
tales como lametionina, muy escasa en otros vegetales
comunmente comercializados.

Al categorizar | as especies como subutilizadas, debemos
considerar €l nivel de subutilizacién: ¢cuando se puede decir que
una especie esta siendo subutilizaday cuando es que la
utilizacion se vuel ve una sobre-utilizacion no sostenible?



Comprension comuan

Huérfana, abandonada, nueva, subutilizada, descuidada,

perdida, subusada, local, menor, tradicional, olvidada,

alternativa, nicho, prometedora, subdesarrollada: éstosy
otros términos son frecuentemente usados como sinénimos
para las especies subutilizadas. Tal vez la mejor forma de
comprender |o que realmente significaesidentificar las
caracteristicas que las especies subutilizadas tienen en comin

y mostrar como estas se relacionan en nuestravida. Las

especies subutilizadas:

e son importantes para € consumo local y los sistemas de
produccién: son unaparteintegral delaculturalocal, estan
presentes en |as preparaciones tradicionales de alimentos y
constituyen el centro de | as tendencias actuales pararevivir
lastradicionesculinarias;

¢ son altamente adaptables a los nichos agr o-ecolégicos y
a las &reas marginales: tienen ventajas comparativas sobre
los cultivos comerciales porque han sido seleccionadas para
soportar condiciones estresantes, y pueden cultivarse con
bajosinsumosy técnicas bioldgicas;

e son ignoradas por quienes elaboran paliticas y excluidas
de las agendas de investigacion y desarrollo: se requieren
esfuerzos especiales paramejorar € cultivo, mangjo, cosecha
y poscosecha de |as especies subutilizadas y se necesitan
estudios sobre aspectos tales como su comerciabilidad,
calidad nutricional, y politicasy estructuraslegales para
regular su uso;

e estan representadas por ecotipos o razas locales. la
mayoriade especies subutilizadas requieren algiin grado de
meorg;

¢ son cultivadas y utilizadas en base al conocimiento
local: su cultivo y uso puede ser incrementado utilizando el
conocimiento de los agricultores eintroduciendo précticas de
cultivo innovadoras. Desafortunadamente, procesos tales
como laurbanizacion y los cambiantes métodos agricolas
estan contribuyendo alarapida erosién del conocimiento
tradiciond;

e estan escasamente representadas en los bancos de
germoplasma ex-situ: se requieren esfuerzos para rescatar
y conservar ladiversidad genéticade las especies
subutilizadas. Sin una adecuada caracterizaciony
evaluacion, lavaliosadiversidad de estas especies
permanecera pobremente comprendida. Es importante
combinar |os esfuerzos de conservacion ex-situ con
esfuerzosin-situ (en laparceladel agricultor) yaque es
menos probable que se realicen esfuerzos de conservacion a
gran escala para estas especies. Por |o tanto, un enfoque de
«conservacion através del uso» resulta particularmente
importante;

e secaracterizan porque sus sistemas de abastecimiento
de semillas son fragiles o inexistentes: se requieren
esfuerzos para el suministro de material de siembraalos
agricultores paraque €l cultivo de las especies subutilizadas
sea posible y sustentable en el tiempo.

Nuevos planteamientos

Hay varios factores estratégicos que necesitan ser considerados

si hemos de promocionar con éxito las especies subutilizadas y,

a mismo tiempo, asegurar que |os beneficios sean igualmente

compartidos entre los miembros de lacomunidad. Estos deberan

incluir los siguientes aspectos:

e centrarse en los valores, conocimientos y usos locales:
tal enfoquefortalece el vinculo entreladiversidad y usos
sostenibles, siendo de sumaimportancia considerar su
comerciabilidad;

Arvejas, frijoles y quinua en una parce
Pitumarca, Cusco, Peru
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reconocer a las especies subutilizadas como un bien
publico paraasegurar la continuadisponibilidad y acceso al
material genético de las plantas para las presentes y futuras
generaciones,

centrarse en grupos de especies como modelos a través
de un enfoque de estudios de casos para hacer € mejor uso
derecursoslimitadosy facilitar el escalamiento delos
principales resultados;

promocionar la cooperacion entre los grupos de
interesados y crear sinergias nacionales, regionales e
internacionales: esto no es una opcion sino una necesidad,
los esfuerzos aislados y |as historias de éxito necesitan
vincularsey difundirse;

analizar e incrementar la demanda utilizando
estrategias orientadas al mercado: un enfoque de este
tipo propiciaréalacreacion de mercados sosteniblesy
reducirael riesgo de sobreestimar el potencial econdmico;

empoderar alos pobresruralesy fortalecer su capacidad
de negociacion con e sector privado y estatal: tales
intervenciones aseguraran que los pobresy los menos
privilegiados tengan todos | os derechos para unajusta
participacion de |os beneficios resultantes de nuestro

proceso de promocion. Esta es una parte importante y
esencia del enfoque sobre los medios de subsistencia, porque
muchas especies subutilizadas son cultivadas en éreas pobres
donde representan uno de las pocos bienes, quiza el Unico, de
lacomunidad local;

considerar un enfoque relativo al género en cuanto a la
administracion y uso: esto permitira alos grupos de
mujeres, por |o general marginadas, areal zar su capacidad
para administrar, conservar y utilizar especies subutilizadas
de un modo sostenible, y a hacerlo fortalecer su nivel
econémico;
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subutilizadas, se generan en todos los niveles, incluyendo lo
relativo alos aspectos nutricional es, econdémicosy sociales.

Las herramientas y métodos utilizados para cumplir con tal
agenda deben ser relativamente simples'y poco costosos, debido
aque | as especies subutilizadas tienen poca prioridad entre los
responsables de las paliticas y también porque los recursos para
su desarrollo son escasos. Se deben fomentar |as asociaciones
entre los interesados comprometidos con larecoleccion,
conservacion, uso, intensificacion, incremento, mercadeo y
comercializacion de especies subutilizadas. Un enfoque
participativo es esencial paraasegurar que las necesidades delos
actores locales estén siendo tomadas en cuenta. En este proceso
se deben involucrar |os responsables politicos pues tienen una
importante contribucion que hacer paralainstitucionalizacion
del trabajo sobre las especies subutilizadas y para ayudar a
proteger alas comunidades|ocal es queintentan lograr beneficios
delaagrobiodiversidad local.

Avanzando

El Instituto Internacional de Recursos Fitogenéticos (IPGRI),
en cercana cooperacion con laUnidad de Facilitacion Global
para las Especies Subutilizadas (GFU), esta activamente
comprometido en diversas iniciativas que pretenden fomentar
el uso de especies subutilizadas paralograr beneficios sociales
y econdmicos que mejoraran las condiciones de vida de las
personas a nivel mundial. Es posible encontrar mayor
informacién sobre estas actividades através de la paginaweb

del IPGRI sobre especies no apreciadas y subutilizadas en
www.ipgri.cgiar.org/nus/ y en el portal www.under utilized-
species.or g/ |

Stefano Padulosi
IPGRI-CWANA, PO. Box 5466, Aleppo, Siria.
Correo electrénico: s.padulos @cgiar.org

Irmgard Hoeschle-Zeledon

Coordinadora, Global Facilitation Unit for Underutilized Species,

Viadei Tre Denari, 472a, 00057 Maccarese, Roma, Italia.
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Referencias

- InWENt/GFU, 2003. Proceedings of the International Workshop on
Under utilized Plant Species. Leipzig, mayo 2003. InWENt, Leipzig,
Alemania.

- IPGR1, 2002. Neglected and Under utilized Plant Species: strategic
action plan of the International Plant Genetic Resour ces | nstitute.
Instituto Internacional de Recursos Fitogenéticos (IPGRI), Roma

- Padulosi, S, T. Hodgkin, J.T. Williams y N. Hag, 2002. Under utilized
crops. trends, challenges and opportunities in the 21st Century. En:
«Managing Plant Genetic Resources» JM.M. Engels et al, CABI-IPGRI.

- Pimpini, F. y M. Enzo, 1997. Present and future prospects for rocket
cultivation in the Veneto region. En: Padulosi, S. y D. Pignone (eds.).
Rocket: an old Mediterranean crop for theworld . Report of the ll
International Workshop on Rocket, 13 diciembre 1996, Padua, Italia.
International Plant Genetic Resources Institute, Roma.

- Vietmeyer, N., 1990. The new crops era. En: Advancesin New crops.
Proceedings of the First National Symposium on New Crops: Research,
Development, Economics. Janick, J. y J. Simon (eds.). Indianapolis,
Indiana, octubre 1988. Timber Press, Portland, Oregon, EE.UU.

Semillas generosas:

Mejoramiento participativo de plantas

Ronnie Vernooy
IDRC, 2003

Este libro presentalos resultados de una década de investigacion sobre ladiversidad biol 6gi-
cadeloscultivos agricolas en varias partes del mundo. Tratando de hacer un balance delos
esfuerzos acumulativos en términos delogrosy desafios paralainvestigaciony el desarrollo,
analiza los temas claves del mejoramiento participativo de plantas, desde € disefio de la
investigacion en laparcel ade los agricultores hastal os derechos de éstos y de los fitomejo-
radores. También presentalas historias de seis proyectos, las cualesilustran laforma como
los agricultoresy los fitomejoradores estan trabajando juntos en las remotas regiones de los
Andes en Américadel sur, los Himalayas en Asiay en algunas zonas de Africa.

El enfoque ddl libro sebasaen lavinculacién quelabiodiversidad agricolatiene con laaimen-
tacion, y € reto que esto significaparalaobtencion de alimentos de mejor calidad, con seguri-
dady en cantidad suficiente. Citando a autor: «... si queremosevitar los errores del pasado, €l
punto de miradebe estar en |os puebl os, en las comunidades donde vive labiodiversidad y en
involucrar aestas comunidades en un enfoque mas amplio del uso sustentable delabiodiversi-
dad agricola. ... Hay unamotivacion cientifica para esta opcion: estas comunidades son las
principales guardianas de lamayor parte de labiodiversidad del planeta».

El libro finaliza con una serie de recomendaciones a los gobiernos e instituciones de
investigacion y desarrollo, y propone ver lo que pasaria en los proximos diez afios si se
cumpliesen esas recomendaciones.
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Especies subutilizadas y nuevos retos

paralasalud global

Timothy Johns

Los cultivos de especies subutilizadas constituyen una
importante contribucién ala nutricion y salud humanaen los
paises en desarrollo. Mientras que estos beneficios

potencial es son una buena razon para conservar la agro-
biodiversidad, esta contribucion recibe poca atencion tanto a
nivel nacional como internacional. En el mundo entero, sin
embargo, debido a que lacreciente dependenciadelas
poblaciones en unos pocos cultivos bésicos propicia el
aumento de los problemas de salud, se esta dando mayor
importanciaalabiodiversidad y alainterdependenciaentrela
salud humanay laambiental.

El Instituto Internacional de Recursos Fitogenéticos (IPGRI) se
preocupa por el mantenimiento y el uso de |os recursos
genéticos de las plantas paralaalimentacion y laagricultura.
Unainiciativareciente denominada «Diversidad dietética: un
reto paravincular la salud humana con | os recursos genéticos
de las plantas» pone énfasis en lanutricion y la salud. Debido
aquelasamenazas aladiversidad biol 6gica se aceleran, los
recursos genéticos de | as plantas que garantizan la actual y
futura produccion de alimentos, bebidas y medicinas
saludables deberan usarse mejor paraaumentar el bienestar de
aquellos cuya seguridad de alimentacion y salud esta
actualmente en riesgo.

Biodiversidad ignorada

Con frecuencia, labiodiversidad tiene unabajaprioridad enla
agendadel desarrollo. Mientras diferentes sectorese
instituciones preocupados por € medio ambiente, lasalud, la
agriculturao e desarrollo econdémico pueden estar
comprometidos en la produccion sostenible de alimentos'y su
consumo, los politicos enfocan los problemas del desarrollo en
formadiferente.

Los nutricionistas hacen énfasis en laimportancia de suplir las
deficiencias delos micronutrientes tales como €l hierro, la
vitaminaA, €l yodoy zinc (el Ilamado «hambre escondido»)
cuando se propone una dieta de calidad que otorgue mayor
resistenciaalas enfermedades. En Américal atina, en el sur de
Asiay en e Africa sub-sahariana, los suplementosy la
fortificacion de alimentos dominan los programas de nutricion.
L os tratamientos mas comunes incluyen dosis extras de vitamina
Ay el enriquecimiento con hierro delos alimentos basicos tales
como €l trigo, harinade maiz o azlicar paraprevenir laanemia.
Aunque esto es muy efectivo en muchos casos, estas medidas
son dificiles de mantener.

Incluso los programas con enfoque alimentario tienden a
centrarse en pocas especies, con reconocido valor nutritivo,
pero que con frecuenciano son cultivadas |local mente; como
es el caso de laintroduccién de lazanahoria (Daucus carota)
y el camote (Ipomoea batatas) en algunas regiones de Africa,
cuyas poblaciones tienen una dieta con deficiencia en beta-
caroteno. La preocupacion de los nutricionistas por ciertos
nutrientes especificos ha conducido arealizar nuevos
esfuerzos parafortal ecer biol6gicamente |os cultivos bésicos,
como €l arroz y el trigo, con nutrientes tales como el beta-
carotenoy zinc através de lamodificacion genética. Aln

cuando estos enfoques of recen nuevas herramientas para
resolver problemas especificos de lamalnutricidn, tratan el
problema nutricional de un modo simplista; ignoran tanto las
razones fisiol 6gicas como socio-culturales que privilegian a

| as dietas balanceadas por contener unavariedad de alimentos
decalidad.

Los cultivos de especies subutilizadas son muchas veces vistos
como soluciones caras eirrelevantes paralos problemas globales
delanutricion. Labiodiversidad silvestrey cultivada esignorada
en las encuestas dietéticas, andlisis de laboratorio y composicién
de alimentos, en los formatos de la FAO sobre el consumo
nacional de alimentos, y en latomade decisionesy elaboracién
depaliticas. Sinembargo, en larealidad, |as especies
subutilizadas constituyen aportes esenciales para una dieta
adecuada. Por gjemplo, los estudios hechos en huertos
domeésticos vinculan claramenteladiversidad con el estado
nutricional. Las frutas, |os vegetal es més pequefios, 10s
ingredientes de | as sal sas, |os condimentos, las especiasy las
plantas medicinal es usadas en pequefias cantidades resultan poco
costosas y son complementos saludables en las dietas, que de
otro modo estarian predominantemente basadas en
carbohidratos.

Cambio en las necesidades y actitudes

El aumento del interésen laimportanciadelabiodiversidad
agraria puede ser visto como una consecuenciainesperada del
éxito delaagriculturamoderna. Laampliadisponibilidad, a
precios relativamente bajos, de los alimentos basicos con ato
valor energético como €l arroz, el trigo, el aceite comestibley el
azUcar, se haconvertido en un doble problema paralasalud en
los paises en vias de desarrollo. En muchas partes de mundo, se
presenta crecientemente una nutrici6n deficiente de manera
simultéaneacon laobesidad y enfermedadestalescomo la
diabetesy los males del corazon.

Unadietaqueincluyefrutas, vegetales, legumbres, cereales
integrales, y proteinas animales es una buena contribucion ala
salud. Lagran mayoria de deficiencias de nutrientes esenciales
puede ser resuelta por pequefios incrementos en la variedad
de los alimentos que se consumen. M uchas especies
subutilizadas son ricas en nutrientes, como el palmito del
Brasil con alto contenido de betacaroteno. El mijo es una
buena fuente de hierro, y lareciente disminucion en el
consumo del ‘couscous’ en Senegal, afavor del consumo de
arroz importado a menor precio, puede asociarse con el
incremento de laanemia provocada por la deficienciade hierro
enladieta

Por otra parte, un gran nimero de estudios médicos han
demostrado que la salud dptima requiere mucho mas que sélo
nutrientes esencial es. Tales hallazgos hacen hincapié en €l
valor potencial de las especies subutilizadas. Los alimentos
derivados del trigo sarraceno o aforfon (Fagopyrum
sculentum) y el mijo (Panicum miliaceum), por ejemplo,
reducen el riesgo de las enfermedades del corazon, mientras
gue la calabaza amarga (Momordica charantia) y laaholva
(Trigonella foenum-graecum) contienen componentes que
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mejoran directamente |a capacidad del cuerpo pararesponder
alainsulina. Los beneficios de | as hortalizas de hojasy otras
plantas que contienen carotenos tales como el licopeno
(pigmento naranja, carotinoide) y laluteina (pigmento
amarillo, lipocromo) también son bien reconocidos. Estos
carotenos no tienen valor nutritivo pero actian como
antioxidantes y ayudan a prevenir dafios alas célulasy
tejidos.

En la Cumbre Mundial de Desarrollo Sostenible se hizo un
Ilamado alaadopcion de un enfoque holistico parala
sustentabilidad delabiodiversidad, el agua, lasaludy la
agricultura. Ladiversidad dietéticano es un aspecto sdlo médico,
conservacionistao econdmico, y esto sereflgja, por gemplo, en el
actual planteamiento del IPGRI parapromocionar |os beneficios
delas especies subutilizadas, tanto paralos consumidoresrurales
como paralos urbanos, através de asociaciones

multidisciplinarias. -

Timothy Johns

International Plant Genetic Resources Institute (IPGRI)

Viade Tre Denari 472a, Maccarese, Roma, Italia.

Facultad de Dietéticay Nutricion Humana, Mac Donald Campus,
Universidad de Mc Gill, SantaAna de Bellevue, Québec, H9X3V9, Canada
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Las frutas nativas: de testimonios del hambre
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Planalto de Borborema es unaregion del Estado de Paraiba, en el
Nordeste brasilefio. La mayor parte de su poblacion esta
constituida por agricultores familiares que dependen basi camente
delacomercializacién de su produccion agropecuariay de alguna
actividad extractiva: lefia, miel y frutas nativas. Crian vacunos,
ovejasy cabras, y cultivan especies que son de crecimiento
rapido, tales como legumbres, cerealesy raices. Sin embargo, la
dietadiariaes genera mente deficiente en nutrientes esenciales,
particularmente en agquell os que son proporcionados por las
frutasy vegetales.

El altiplano de Borboremati ene tres subregiones ecol 6gi cas:
Brejo, subregion que se encuentraamayor altitud y esmas bien
himeda; lasubregion Cariri-Curimatau, de menor altitudy con
un climasemiérido; y Agreste—azonadetransicion entre el
siempre verde Brejo y los matorrales de la arida Cariri-
Curimatau- tiene un climaintermedio, mas templado. No
obstante, estas tres regiones se ven afectadas por largos periodos
de sequiaque ponen en riesgo laseguridad alimentariadela
pablacion local. Al mismo tiempo, ladietageneral tiende aser
deficiente en nutrientes esencial es, especialmente aquellos
proporcionados por las frutas y otros vegetales.

Esta situacién explicalaimportancia estratégica de lasfrutas
nativas, tradicional mente usadas por |as familias campesinas.
Estas frutas estan bien adaptadas alas condiciones ambientales
locales pero, hoy en dia, lamayoriade ellas esta subutilizaday el
conocimiento local acercade su usoy manejo esta

desapareciendo. También lainvestigacion lashaignoradoy, en
términos cientificos, se sabe muy poco acerca de su calidad,
productividad y comercializacion.

Mientras tanto, en esta region de Paraiba hay un ambiente
favorable alos procesos de movilizacion social que permiten
revertir el actual cuadro de insostenibilidad. Se encuentraen
curso un programade desarrollo local que tiene como actores a
|as organi zaciones de agricultores familiares, principamente a
los 16 sindicatos de trabajadores rurales reunidos en el «Polo
Sindical de Borborema» cuya actuacién es en asociacion con
ONGs de asesoramiento y servicios. El Programaviene
propiciando acciones paralageneracion, adaptacion y difusion
deinnovacionestécnicasy sociales, enfocadasalaconversion
agroecol 6gica de | os sistemas de produccion local, procurando
que €l afrontar |os actual es problemas que viven las
comunidades rurales, esté asociado alaprogresivaformulacion
de un proyecto sustentable para la agricultura que se practica
enlaregion.

En el periodo 2002-2003, en siete municipios del &reade
influenciadel «Polo Sindical de Borborema», sellevd acabo un
estudio de las frutas nativas haciendo uso del favorable contexto
social y organizacional, y teniendo como guialos enfoques
participativos.

El plan de accidn fue producto de un esfuerzo colectivo.
Primero, el concepto de «frutas nativas» fue desarrollado en base



Frutas de umbo
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a conocimiento delos agricultores|ocales. Se organizé un
encuentro donde se discutieron varios temas, incluyendo las
formas deincrementar el conocimientoy formular |as demandas
deinvestigacion. Seformé un grupo de estudio integrado por
agricultores, estudiantes, técnicos e investigadores, y luego se
organizaron entrevistas semi-estructuradas y encuentros
comunales con el fin de buscar, identificar, caracterizar y rescatar
el conocimiento sobre frutas nativas presente en cada unade las
sub-regiones.

Frutas nativas

Definir qué es lo que constituye una fruta nativa resultd en un
largo debate entre los agricultores, quienesllegaron ala
conclusion de que habian tres categorias. Primero, las «frutas
nativas del bosque» o «aquellas especies que son producidas
por la propia naturaleza» fueron las identificadas como el
concepto local mas cercano al término técnico de frutas nativas
silvestres. Lasegunda categoria «frutas nativas naturalizadas»
son especies que han sido introducidas en laregién y que ahora
estan adaptadas alas condiciones | ocal es; tales especies son la
Annona, Spondiasy algunas variedades de bananay citricos. La
tercera categoriafue «frutas no nativas», alacual pertenecen
las especies y variedades que han sido introducidas
recientemente en el areay que parasu cultivo serequieren
insumos externos. Las frutas no nativas pueden también ser el
resultado de programas de mejoramiento basados en las
especieslocales, como |as variedades enanas de nuez caj i 0
nuez de marafion (Anacardium occidental€) o el resultado de
injertos u otras técnicas.

L os agricultores basan sus definiciones en los diferentes nivel es
de adaptabilidad y resilienciaalas condicioneslocales. Lasfrutas
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Un arbol de umbo creciendo en las planicies del noreste de Brasil
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nativas del bosgue fueron consideradas como las masresilentes,
y las no-nativas como |as menos. L os agricultores se han dado
cuenta que las frutas nativas del bosque tienen ventajas
comparativas sobre |as especies que han sido introducidas de
fueradelaregion, dado que estas Ultimas requieren mucha
inversién antes que puedan producir un cultivo en ambientes
marginales.

Valores tradicionales y nuevos impulsos

L os agricultoresidentificaron un total de 44 frutas nativas en
tresregiones, de las cuales 29 tenian alta preferencia. Muchas
de estas frutas se encuentran en las propiedades familiares y
reguieren poco cuidado. En lanaturaleza cumplen un
importante papel ecol6gico porque proporcionan cobijo y
alimento alos animales silvestres. En algunas comunidades,
varias especies se han tornado escasas, por gjemplo la‘ubaia
(Eugenia uvalha) y la‘jatoba’ (Hymenaea courbaril). Esto se
debe, en parte, al resultado de la deforestacion en ampliaescala
gue se produjo cuando se establecieron en €l areagrandes
plantaciones de algodon y maguey (Agave americana) y por
otro lado, porque son reemplazadas por otras frutas que
comercial mente son mas atractivas. Sin embargo, algunas frutas
nativas como el ‘umbu’ (Spondia tuberosa) en Caruri-
Curamatau y ‘caj@ (Spondias mombin) en Agrestey Brejo, se
desarrollan en &reas densamente pobladas. Este es €l resultado
delas preferencias localesy del uso de los arboles. Estos
proporcioan sombra, madera, postes, cercos, |efia, medicina,
alimento paralas abejasy los animales de lafinca, y tienen un
efecto positivo sobre el suelo. S6lo una de |as especies
identificadas por los agricultores (Myrciaria cauliflora) era
considerada Gtil anicamente por sus frutos. L os agricultores
prefieren plantas frutal es con varios usos, asignandoles un
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considerable valor alas especies multi-propdsito en las
estrategias delaagriculturafamiliar.

Hay también frutales nativos que se cultivan y mantienen
cuidadosamente en areas protegidas, tales como las de los
huertos caserosy las de | as parcelas cercadas con nopal o tuna
(Opuntia ficus-indica). Algunas especies frutales (Spondia
mombin y Brasilipuntia bahiensis) son usadas como cercos
vivos. De esta manera los frutales optimizan el uso del espacio,
lamano de obray otros recursos disponibles, tales como las
aguas servidas del uso doméstico. Estas précticas multi-
funcionalesy el aprecio por las plantas frutales han sido
promocionados durante las sesiones de grupo y las visitas de
intercambio, y son vitales para el mantenimiento dela
biodiversidad local.

En &reas que experimentan escasez periddicade agua, las plantas
gue tienen frutos y otros matorrales son importantes en
periodos de hambruna. Con excepcion del ‘umbu’ estasfrutas
son s6lo comidas en | os periodos de mucha sequia o en tiempos
de gran necesidad de alimentos. Sin embargo, |os procesos
colectivos de reconstruccion del conocimiento acercadelas
frutas nativas hallevado aun renovado interés en ellas. Una
parte importante de este cambio de actitud, se debe ala plantade
‘“umbu’ . En Cariri-Carimatu, ladeliciosafruta‘umbu’ esuna
fuente de alimento y, posiblemente, |a Unicafruta capaz de
generar ingresos significativos paralasfamilias delaregion.
Reconociendo este potencial se han llevado acabo unaserie de
eventos comunalesy regionales, asi como visitas deintercambio
de conocimientos sobre laexplotacion, mejoraen laproduccion
de plantulasy conservacion del ‘umbu’.

Uno de los resultados mas importantes de este intercambio de
conocimientos ha sido el desarrollo de nuevos usos paralas
frutas. Los agricultores han comenzado a pensar en recetas
parala preparacién de caramel os, gelatinas, jugos y pasteles
de frutas usando algunas especies locales de cactus. En las
regiones mas hiumedas han habido intentos para un mejor uso
de las frutas que normal mente se comen crudas como el caju o
marafiony el ‘jenipapac’ (Genipa americana).

El estudio e intercambio de experiencias sobre el uso y manejo de
lasfrutas, llevo alarecoleccion de semillasy alaproducciony
distribucion de plantulas. Esto ha permitido la reproduccion de
especies frutales que, en algunas éreas, estaban proximas a su
extincion.

Perspectivas de comercializacion

Algunas frutas crecen espontaneamente y, después de recibir la
autorizacion del propietario del terreno donde estan creciendo,
cua quierapuede recogerlas. Mientraslasfamilias estén
involucradas en larecoleccion, los nifios hacen gran parte de este
trabgjo. Sin embargo, las frutas de plantas cultivadas o silvestres
parala venta solamente pueden ser cosechadas por el propietario.

Lo que se comercializa es s6lo una poca cantidad de frutas de
un limitado ndmero de especies nativas. L as especies Spondia
sp. y Myrciaria sp. tienen el mas alto valor comercial, pero la
venta de estas frutas es dificil porque son recolectadas en
volUumenes pequefios y hay muy poca informacion del
mercado. Generalmente, son los intermediarios|os que
recolectan la fruta de una comunidad y la venden en los
mercados locales o regionales. Casi siempre, esto significaque
las familias agricultoras obtienen pocos beneficios financieros
de estas actividades. A pesar de ello, |os agricultores estan
ahora comercializando sus productos directamente en las
ferias agroecol 6gicas; un proceso que afiade valor a estas
frutas.

Oportunidades

Los agricultoresidentifican los factores que restringen lamanera
en que lasfrutas locales son usadas actualmente. Ellos quieren
mayor informacidn sobre sus propiedades nutricionales y su
calidad, su procesamiento y su manejo poscosecha, si como
mayor informacion sobre el mercado.

Por gjemplo, las frutas de las especies del género Spondias
tienen un precio comercial relativamente alto, pero su
participacion en los mercados regional y nacional es alin muy
pequefia. La composicion quimicay las caracteristicas del
procesamiento de las frutas ya se conocen, pero es necesario
adaptar este conocimiento alalégicay exigenciasdela
agriculturafamiliar. En el grupo delas cactécess, la
Brasilopuntia bahiensis, muy comun en Cariri-Carimatu tiene
también un buen potencial de desarrollo. La planta es de amplia
disponibilidad y crece bien en suel os degradados, tiene alto
contenido de caroteno y buen sabor, pudiéndose conservar
fresca por largo tiempo. No obstante, sus muchas espinas
hacen dificil su cosecha. Actualmente, se estarealizando un
estudio sobre la composicién de su caroteno. Hay mucho
conocimiento sobre las especies relacionadas, |o que puede
demostrar su utilidad; por gemplo, sobre el nopal o tuna.
Otras frutas, como la Psidium araca, se pueden beneficiar de
las tecnol ogias ya desarrolladas para una planta del mismo
género: la‘guava (Psidiumguajava).

Una experiencia valiosa

El conocimiento de las propiedades de las frutas, |a promocion
de las mejoras en su procesamiento, propagacion y
multiplicacion, asi como el desarrollo de estrategias de
distribucion de plantulasy paralacomercializacion de frutas
nativas, son acciones plausibles para el incremento del uso
eficiente de estas frutas que, en caso contrario, continuaran
siendo subutilizadas o se perderan. La difusion de estos
beneficios, tanto paralaseguridad alimentariacomo parala
generacion deingresos para€l agricultor, ampliariael impacto de
este tipo de proyectos ali, en los municipios donde se desarrolla
la presente propuesta.

Ahora, este estudio regional de las frutas nativas ha sido
ampliado aun areageograficamayor. Larecuperacion del
conocimiento local y sumovilizacion através del intercambio
de experiencias son elementos importantes parareforzar la
vitalidad y asegurar lasustentabilidad de laagriculturafamiliar
de pequeniaescala. Lainvestigacion cientifica, basadaen las
necesidades de la poblacion local, cumple un importante papel
en este proceso. [ ]
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Camu-camu, una nueva linea de
produccidén organica de vitamina C, en
adopcion por el poblador amazonico

Mario Pinedo

El camu-camu (Myrciaria dubia H.B.K.McVaugh, fam. Mirtaceae)
esun frutal arbustivo que crece en las orillas anegables derios
amazonicos de aguanegray se concentrade formanatural en
Loreto, en el nor-oriente del Per(i. La especie esta ampliamente
distribuidaen Américadel Sur, encontrandose en zonas de Brasil,
Colombiay Venezuela. Medio siglo atrés, lafrutaeracas
desconocida por |a poblacin amazonicaurbana, a punto que no
sesabias eracomestible. Los primerosandlisisquimicosdela
frutarevelaron su excepcional contenido devitaminaCy
ampliaron el interésy su empleo como recurso anti-oxidante, hacia
un &mbito geogréfico mucho mayor. Uno delos primerosandlisis,
con 2.780 mg/100g, evidencio lasuperioridad de estafrutaen
comparacion con otras especies consideradas fuentes importantes
devitaminaC, como loscitricos, laacerola(Malpighia glabra), o
larosamosqueta (Rosa eglanteria). Posteriores andlisis mostraron
diversidad en e contenido delavitaminaen lapulpa, con un rango
muy amplio de 800 a6.000 mg/100g. El camu-camu es apreciado
también por su contenido alto de flavonoidesy pectinas que
cumplen un importante rol paralasalud.

En su estado natural, en el departamento de Loreto, e camu-
camu forma poblaciones densas que se ubican en pisos bajos, en
lazonadetransicion acudtica-terrestre, exclusivamenteen riosde
aguanegra. En este piso fisiogréfico, € nivel del aguavariaenun
rango de 8 a10 metros seglin laestacionalidad anual, o la
intensidad de precipitaciones pluviales. A nivel general, losrodales
de camu-camu se encuentran sumergidos dentro del agua durante
e primer semestre del afio y emergen en el periodo devaciante
durante el segundo semestre. Este régimen de alternancia
creciente-vaciante, determinaun complejo bio-ecol 6gico muy
interactivo entre los ecosistemaacuéticosy terrestres, en cuya
interfase se encuentrael camu-camu. Asi, en laépocade
creciente, losfrutos del camu-camu quedan a alcance delos
pecesy otras especies de laictiofauna como recurso alimenticio.
Igualmente, las densas poblaciones del arbusto sirven derefugio
aanimalesmayores como los lagartos.

Existen diversas modalidadestradicionalesde uso delaespecie
por los pobladores amazdnicos: lacortezadel talloy laraizen
cocimiento parael tratamiento del reumatismoy diarreas; los
frutosy la corteza son empleados paratefiir fibrasvegetalesdela
‘chambira’ (Astrocarium chambira); la corteza raspada es
aplicadalocalmente paraaliviar doloresmusculares. Asmismo, la
fiebrey el dolor de cabeza son tratados con las hojastrituradas. El
fruto, ademéds, es empleado como carnada en lapesca. Las
formasde utilizacién sehan ampliadoy diversificadoenlos
tltimos cinco afios, siendo ahoraempleado en lafabricacion de
bebidas refrescantes, yogurt, mermeladas, helados, néctar,
productos parael cabelloy deshidratados bajo distintasformasde
presentacion como capsulas, pastillasy refrescos instantaneos.

Los sistemas productivos tradicionales y la
integracion de factores ecolégicos y sociales
Enlossistemas agricolastradicionalesentierrafirme enlaregion
amazodnica, esfrecuente laasociacion yuca/ platano, ademasde

Ramilla con flores y frutos de camu-camu

cultivos como la pifia (Ananas comosus Bromeliaceae) y otros
frutalescomo el pijuayo (Bactris gasipaes Arecaceae), lauvilla
(Pourouma cecropiifolia Moraceae), el umari (Poraqueiba
sericea | cacinaceae) o €l mango. Para el establecimiento de estos
sistemas se eliminael bosque mediante las faenas deroza, tumba
y quema. El aprovechamiento delas especiestemporalesesviable
durante dos o tres afios, mientras duren las reservas nutritivas

del suelo; y, enlo sucesivo, si no se reponen |os nutrientes
mediante fertilizacion intensa, y no se controlalacreciente
incidenciade malezasy plagas, €l sistemacolapsay tiene que
abandonarse, convirtiéndose en un éreade descanso |lamada
«purma». Con el incremento de las necesidades alimenticiasdela
pablacion, los turnos de aprovechamiento del arease acortany la
recuperacion del suelo setornaimposible.

Conlamision de contribuir amejorar lacalidad devidadelos
pueblos amazénicos através de lainvestigacion, el Instituto de
Investigaciones delaAmazonia Peruana (11 AP) trabaja desde hace
25 afios con €l objetivo de generar tecnol ogias apropiadas para el
aprovechamiento sostenible de los recursos natural es de esta zona
(suelo, agua, bosquey diversidad biol 6gica), especia mente acordes
con las capacidades delos ecosistemas y |as précticas culturales
amazonicas. En este caso €l 11AP se hacentrado en un area
geogréficaque, predominantemente, incluyeorillasanegablesen las
cuencas de aguablanca. Este complegoy dindmico ecosistema
presenta diferentes subniveles en correspondencia con los model os
productivos, donde el poblador aplicauna estrategia de
sobrevivenciaen respuestaalos cambios del ambiente, sus

necesi dades dimenticiasy de comercio cautivo con el mercado
local, generalmentelimitado. Frente aunadiversidad defactores
del medio ambientetalescomo lainundabilidad, €l tamafio delas
particulas en suspensién que transporta el rio, € micro relieve,

etc., @ productor responde con unadiversidad de tecnologias,
especies, variedades y combinaciones que presentan diferentes
nivelesderesistenciaalainundacion. Sin embargo, no lograevitar
|as pérdidas debidas alos cambiosimpredeciblesen € nivel delas
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aguas. Laprimeralimpiezadel terreno es efectuada poco antes de
lainundacién. Pero s €l aguano asciende alos niveles esperadosy
en & momento oportuno, e productor pierdelo invertido en la
faena. Asi también, s d nivel del aguacreceinesperadamente,
ocasionalapérdidadelasemillarecientemente sembradaen los
barreales 0 ahogael grano proximo aser cosechado. En crecientes
excepciona mente altas |os dafios afectan 10s pisos superiores o
restingas, impidiendo e desarrollo delos cultivos de maiz, yuca,
platano, papaya (Carica papaya), €tc., |0 que ocasionaunacrisis
alimentarialocal, que puedellegar atener importanciaregional.

En estas éreas, |as principales especies son € arroz, yuca, platano
y maiz, las que son lafuente aimenticiaprincipal delapoblacion
amazonica. Por lainfluenciadel agua que transportay deposita
componentes nutritivosy eerce unaaccion reguladora sobre
factores fitosanitarios, |os sistemas productivos no requieren del
uso de agroquimicos, lograndose la of erta de productos limpios,
factibles de ser certificados como productos organicos. Por €
contrario, estaofertano generaingresos significativosni un
crecimiento econdmico sostenido, yaque los mercados son
principal mente internos, orientados a consumo del fruto fresco, y
bajo e librejuego delaofertay demanda. Por |o tanto, los precios
descienden con frecuenciaanivelesderentabilidad nulao negativa
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Ricardo Chota, destacado productor de la localidad de Chingana,
rio Ucayali, y el autor, en plantacion de camu-camu de cinco afios

El sistema propuesto

Desde sufundacion, el 11APinicio6 estudios ecolgicosy
experiencias de conservacion derodales naturales. En 1980 inicio
€l apoyo alainvestigaci6n agronémicasobrefrutales nativos, que
anteshaciay sigue haciendo el Ingtituto Nacional de Investigacion
Agraria(INIA), y desarroll 6 acciones especificas con camu-camu
desde 1992. En suma, € proceso de domesticacion del camu-camu
en laamazonia peruanatiene aproximadamente 30 afios,
implicando su adaptacion alas orillas delosrios de aguablanca,
con lo que se pretende conferir sostenibilidad al modelo
productivo tradicional descrito lineasarriba

En ladécadadelosafios 70 €l arbusto fue evaluado entierra
firme, y mostré ser susceptible aplagas, enfermedadesy tener
bajos rendimientos defruta. A partir de 1980, el camu-camu fue
evaluado en suelos aluvialesrecientes del rio Amazonas,
observandose que tal es condiciones no restringen su desarrollo y
capacidad productiva. Luego, en ladécadadelos90, seiniciaron
experiencias de promocion de la especie con participacion de los
pobladores de las comunidades cercanas alaciudad de Iquitos (lo
gue hasido acompafiado de trabaj os en mejoramiento genético,
manejo integrado de plagas, clonacion por estacas, valor
agregado, einvestigacion en |os aspectos socio-econdmicos dela

LEISA Revistade Agroecologia* junio 2004

=
N

produccion). Lainsercion del camu-camu en los sistemas
productivos tradicional es se constituyd en un caso de
forestacion con caracteristicas particulares:

(8) Lasplantacionesfueron instaladas exclusivamente en pisos
anegables de «restingas», en asociacion con las especies
temporal es tradicional es, generando un impacto positivo que
parecetrascendental eirreversible. Aproximadamente unas
1.500 familias, conigual nimero de hectéreas, cultivan hoy €l
frutal en los departamentos de Loreto y Ucayali. Varias de
estasfamilias han logrado generar ingresos
extraordinariamente altos (de hasta US$ 1.700 por afio); lo
que permiti6 que efectuasen inversiones importantes para
mejorar su nivel devida;

(b) El camu-camu fueincorporado alas chacrasya existentes,
evitdndose cambios bruscos en el tamario del areacultivada,
asi como en lacomposicion y distribucién de las especies en
los sistemas. Esto se diferenci6 de los casos de reforestacion
con especies forestales que se plantaron mayormente en
"purmas’ y no enlachacraactiva, propiciando quelos
productores desatendieran o abandonaran las parcelas
reforestadasy no tuviesen interés pararealizar el
manteni miento de estas plantaciones,

(c) Setratade unaespecie diferente alas maderablesy conun
mercado internacional emergente. Dado quelaparte
aprovechable delaplantaeslafruta, losriesgosde erosion
genéticay dafios alas plantas por causa de la cosecha son
minimos.

Doénde instalar laparcela

Unabuenazonificacion es clave paralasostenibilidad del sistema
productivo propuesto, yaque evitardo minimizaralos
requerimientos defertilizantesy pesticidasy, por lo tanto, reducira
significativamente los costos de produccién.

El camu-camu puede vivir, como caso excepcional, en todos|os
pisosfisiogréficos, incluyendo los no anegables o detierrafirme.
Por lo tanto, es posible seleccionar el piso que se adapte mejor a
las condiciones especificas de unadeterminada zona o regién. En
cuanto alarelacion del nivel del pisofisiogréficoy laépocade
fructificacion, en & departamento de Ucayali se prefieren las
restingas altas paralainstalacion del sistemaproductivo, yaquela
inundaci6n puede alcanzar alafrutasi larestingaesbaja. Por €l
contrario, en €l departamento de L oreto (ubicado a norte), la
inundacion no cubrelacosechaen lasrestingas bajas, permitiendo
que éstas sean empleadas de mejor manera.

LaFigural resumelosfactores de sostenibilidad del camu-camu
paracada uno de | os pisos fisiogréficos en relacion con algunos
factores ecolégicos, los cualestienen relacion directacon la
influenciadel aguao anegamiento.

Partiendo de ello, paralainstalacién del sistemacamu-camu se

debetener en cuentalos siguientes criterios de micro-

zonificacion:

(a) Pisofisiogréfico: Zonas anegables, preferentemente restingas
bgjas;

(b) Color del agua: Preferentemente «blanca» como ladelosrios
Ucayali, Amazonas y Napo, por tener mayor contenido de
sedimentos y nutrientes, 1o que explica su mayor capacidad
productiva;

(c) Riesgodeerosion: Paraminimizar el riesgo por erosiony
sedimentacidn, sedebe evitar laplantacion en orillascon
proceso de actual erosion o que se preveaposible en el
futuro inmediato, einstalar laparcelaaunadistanciaminima
de500 mdelaorilladel rio;



(d) Inundabilidad: En cuanto alaanegabilidad, interesaque el
aguacubralo maximo posiblealaplantacién, lo que no debe
ocurrir durante laépoca defructificacion. En lazonade
Iquitos (Loreto), si lainstalacion se efectliaen restingas bajas
laanegacién maximallegaaunostresmetros sobre el sueloy
siempre ocurre después de concluidala cosecha;

(e) Caracteristicasdel suelo: Si bien lasterrazas anegablesretinen
los requisitos adecuados para cultivar camu-camu, se
recomiendaelegir terrenos con poca pendiente (gradientede
uno por ciento), con texturafranco arcillo-limosa, profundidad
minimade 50 cm delacapaarcillosay que no presenten
retencion de agua por impermeabilidad del suelo;

(f) Nivel nutritivoy presencia de malezas: Al transcurrir el
tiempo, laincidenciade malezas seincrementay el estado
nutricional del suelo disminuye. Lafatadeinundacién, y por
tanto de sedimentacion, propiciael deterioro a no reponer los
nutrientes ni controlar la predominanciade malezas agresivas
queinvaden €l terreno de cultivo. Este deterioro ambiental
tiene lugar con mayor intensidad y rapidez en lasrestingas
altas, tornando a este tipo de ambiente poco atractivo para
establecer un sistemade produccion con camu-camu.

Componentes temporales

Lacomposicion del sistema productivo es el resultado deun
proceso de adaptacion del modelo tradicional frenteala
introduccién del nuevo componente camu-camu, basado enla
observaciony experienciasdel productor. El sistematradicional en
€l escenario especifico delasrestingas suele ser de carécter
temporal, formado por dos cultivos importantes (yucay maiz),
aunque, segun lacuenca, se cultivatambién arroz, frijol, sandia,
mel6n, zapallo y muchas especies de hortalizas como gjies
(Capsicumspp.), vainasdefrijol (Vigna unguiculata), tomatey
pepino (Cucumis sativus). Laadecuacion del sistema, antela
presenciadeun frutal perenne como e camu-camu, hasignificado
algunos cambiosen lacomposicion cronol égicay espacial del
model o tradicional expresado en los siguientestérminos:

(8) Seleccion devariedades con arquitecturamas convenienteala
nueva combinacién. Por jemplo, lavariedad monopddica
(sinramas) de yuca conocidacomo «pan rumo», para
reemplazar alavariedad simpodica «piririca»;

(b) Reduccion gradual de ladensidad de los cultivostemporales.
Ladensidad delayuca, por emplo, disminuye de 8.000
plantas por hectéreaen el primer afio aunas 5.000 en el
tercer afo;

(c) Cambiosenlacomposicion del sistema. Como gjemplo se
tienelanoinclusién deyucaapartir del cuarto afio luego dela
instalacion del camu-camu, paraasi evitar dafios debido al
impacto sobre el sistemaradicular del camu-camu a cosechar
layuca. O tambiénlaexclusion del maiz paraevitar lacaidade
frutos de camu-camu por accion delasaves quellegan atraidas
por el maiz y que se posan en las ramas del camu-camu;

(d) Cambios en los patrones de distribucion espacia delos
cultivos, como esla ubicacién de dos plantas de yuca muy
cercaalos arbustos del camu-camu, de modo que sirvan de
tutor pararespaldar alasramas del camu-camu queenla
épocade fructificacion se agobian y pueden quebrarse.

En cuanto alas|abores culturales debe sefialarse que la
principal, por €l costo energético que demanda, es el control de
las plantas invasoras que prosperan en el suelo asi como las
especies parésitas (‘ suelda con suelda’) que se adhieren alas
ramas del camu-camu. El control fitosanitario sereduceala
recoleccion manual y quema de insectos dafiinos en diferentes
estados. Se ejecuta también |a poda de ramas principales que
sobresalen por su elongamiento con el fin de estimular una

riego de erosion/sedimentacion
costos de produccion
nutrientes en el suelo/productividad

malezas, plagas, enfermedades

tierra
firme
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baja

restinga

alta barreal

rio

Figura 1. Sostenibilidad del sistema camu-camu

mayor ramificacion o el «tutoraje» (orientacion) delas mismas
durante lafructificacion. Cabe enfatizar que no se aplicaningin
tipo defertilizante ni agroquimicos durante el proceso
productivo.

Conclusiones

El sistema propuesto busca conciliar lanecesidad de producir y la
de conservar losrecursos natural es, privilegiando laproduccién
organicaen alianzacon lainfluenciapositivadel anegamiento
tempora y laagro-diversidad comunitaria, secularmentevigente
como unaestrategiasocial de abastecimiento alimentarioy
subsistencia. Luego de masde 20 afiosde investigaciony de siete
afios de validacién con los productores, puede decirse que el
model o productivo propuesto es concordante con larealidad

ecol 6gicay socioecondmicade laamazoniaperuana. Esuna
aternativaalaagriculturatradicional que mayormenteesde
autoconsumo 'y que es débil en su capacidad de generar bienestar
y crecimiento paralasfamilias productoras.

El proceso de promocion del frutal desarrollado principal mente
entrelos afios 1997 a 1999, hadado como resultado laadopcidn

de un componente perenne en los sistemas agricol astradicionales
deunas 1.500 familias. Luego de varios afios de trabajo, muchos
delos productores muestran beneplécito por la generacion de
ingresosy el impacto innovativo sobre la sostenibilidad de los
sistemas productivos, generando una «culturadel camu-camu»
aparentemente irreversible. Esto apuntaaunamayor y mayor
utilizacion de laespecie, parabeneficio delapoblaciéniocal. ®

Mario Pinedo Panduro

Programa de Ecosistemas Terrestres: Instituto de Investigaciones dela
AmazoniaPeruana (| AP).
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Rozando las plantas de mucuna para dejarlas como abono verde

La mucuna en los sistemas de agricultura de
bajos insumos externos en Mesoameérica

Roland Bunch y Ami Kadar
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Durante décadas, €l debate acercadelos sistemas de agricultura
de bajosinsumos externos vs. laagriculturaconvencional, hasido
muy intenso. A pesar que el uso de lamucuna como abono verde
y cultivo de cobertura (av/cc) es uno de los sistemas mas
ampliamente usado en América L atina, ha sido poco tomado en
cuenta, y también, escasamente estudiado.

COSECHA es una pequeiia ONG hondurefia que acaba de
completar un estudio sobre |0s sistemas de agricultura de bajos
insumos externos que usan lamucuna, una plantaleguminosa,
como abono verdey cultivo de cobertura. Lainformacion

recol ectada muestra su dinamismo: el sistema espontaneamente
se hadifundido por una gran parte de cuatro paises de laregion.
Esto nos muestra un dramético ejemplo de como los agricultores
han adoptado y contintian adoptando y adaptando, una

tecnol ogia de bajosinsumos externos, la cual cambian por otras
tecnologias cuando ésta ya no es apropiada para sus necesidades.
Todo esto ha sucedido con muy poco o ninglin apoyo de
programas de extensi6n del gobierno o delas organizacionesno
gubernamentales (ONGS).

Una corta historia de la mucuna

Lamucuna (Mucuna spp), plantaleguminosa también conocida
como «frijol terciopel 0» es, aparentemente, originariade la
zonaal sur delos Himalayas, en Indiaoriental (Buckles, 1994)
y de ahi se esparcidé amuchas regiones y continentes, hasta que
en 1930 llegb acubrir casi un millén de hectéreasen los
Estados Unidos de América. De ahi, hace aproximadamente 50
anos, fue llevada alas plantaciones de la United Fruit
Company en México, Guatemalay Honduras, ya sea para
alimentar alas mulas de la compafiia o para mantener la
fertilidad del suelo en las plantaciones de banano, o para ambos
fines (Buckles, 1994).

En cada uno de | os paises, |os agricultores con pocatierra
obtuvieron la semillay comenzaron a adaptarla para su propio
uso. Hoy en dia, los sistemas mucuna-maiz se han esparcido alo
largo de unafranja, casi continua, desde el norte del estado de
Veracruz y alo largo delos estados de Oaxaca, Tabasco y
Chiapas, hasta |os departamentos de Petén y Verapaz en
Guatemala, y alin en algunas zonas aisladas de Belice. Desde ahi,

Foto: Hans Peter Reinders



también se ha esparcido através del noreste de Guatemala,
siguiendo hacia el sur alolargo delafronterade Honduras con
Guatemala, y al este, alolargo delacostadel Caribe hacia
Nicaragua

En México, Guatemalay Honduras, el sistema que méas ha
avanzado se hadifundido en las &reas himedas alo largo dela
costa del Caribe. Pero como este sistema alcanzo

gradual mente sus limites ecol 6gicos (areas con
aproximadamente 2.000 mm o més de precipitacion pluvial
anual), los agricultores campesinos desarrollaron otros cinco
sistemas de mucuna-maiz, que permitieron al sistema
extenderse através del |stmo de Tehuantepec hastallegar a
Pacifico, y hacia el sur alolargo delafronteraentre
Guatemalay Honduras hasta casi |legar a El Salvador. Estas
dos Ultimas areas son subhimedas y semiéridas. Unavez
mas, todos estos diferentes sistemas han sido desarrollados
por los agricultores campesinos, sin apoyo conocido de los
investigadores agrarios.

A través de todas estas areas, €l sistema ha proporcionado
grandes beneficiosalos agricultores, incluyendo lareduccion de
malezas en |os cultivos de maiz, el incremento de sus
rendimientos (hasta cuatro toneladas por hectérea cuando fueron
usados dos sacos de urea) y € abandono de los periodos de
barbecho o descanso. Ademés, enlamayoriadelos casos, la
productividad de los suel os se haido incrementando de forma
constante, através de un periodo de hasta 45 afios, a pesar que
dichos terrenos fueron plantados con maiz cada afio sin uso de
fertilizantes quimicos.

El estudio

Durante el afio 2002, Ami Kadar hizo cuatro vigjes al norte de
Honduras, Guatemala y México. En estos vigjes entrevisté a
agricultores con pocatierraque usaban mucuna, aagricultores
que la habian adoptado y que después la habian abandonado, y
también a otros que nuncalahabian adoptado. Ellainvestigd
muy afondo los limites de los diferentes sistemas, obtuvo cifras
de cuantos agricultoreslausan, y con qué sistemala estaban
usando. También pregunté sobre las razones de la adopcion, la
no adopcion y el abandono de su uso.

Los sistemas maiz-mucuna

A pesar que habiagrandes variaciones en el mangjo dela
mucuna, éstas se podrian dividir, aproximadamente, en cinco
diferentes sistemas considerando dos estaciones principales: la
Primera (de mayo a setiembre) y |a Postrera (de octubre a
abril). En casi toda M esoamérica, laestacion delaslluviases
desde mayo anoviembre, lo queindicaquelaUltimaparte dela
Postrera es la estacion seca, o por [o menos mas seca que el
resto del afo.

Loscinco sistemasidentificados son:

1. El sistemadelaPrimera: ambos, maiz y mucuna, se plantan
a mismo tiempo al comienzo de esta estacion. Generalmente,
el maiz es cosechado y lamucuna sigue desarrollandose hasta
diciembre, cuando ésta Ultimase resiembrasolay muere.
Variaciones de este sistema se estén usando en los tres
paises, notablemente en lamayor parte de las areas con
mucunaen México, alolargo del lago |zabal en Guatemala y
en |los Departamentos de Copan y Santa Barbaraen
Honduras.

2. El sistemade Doble Maiz: en este caso, los dos, maizy
mucuna son plantados por inyeccidn en toda |a cobertura
muerta de maiz y mucuna, dos veces por afio; entre abril y
mayo, y entre diciembrey enero. Al final de cada estacion, e
maiz es cosechado y lamucuna es cortada. Este sistema
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tambi én se encuentra en algunas partes de |os Estados de
Veracruz y Chiapas en México, en el Petén en Guatemala, y
en las regiones montafiosas del norte de Honduras.

3. El sistemadePostrera: esel dominante y masantiguo en
cadauno delos paises. Este sistemaimplica sembrar ambos,
maiz y mucuna, durante la postrera. Las fechas especificas
de siembra pueden variar desde octubre afebrero. Lasfechas
més tempranas son generalmente usadas en areas mas secas
con €l objetivo de aprovechar laslluvias dela Segunda
Estacion, mientras que las fechas tardias se usan amenudo en
areas de mucha precipitacién paraque €l maiz crezca durante
¢l periodo de lluvias moderadas. Este sistemalo encontramos
practicamente en todas | as areas tropicales himedas de los
tres paises.

Laderas protegidas con sembrios de
leguminosas, Veracruz, México

4. El SistemaTradicional deAbono Verde: en este sistemala
mucuna crece como cultivo Unico durantela Primerapara
luego ser cortada. El maiz es entonces sembrado
directamente por inyeccion através de la cobertura muerta
producida durante la Postrera. En cada uno de los paises se
usa este sistema en areas pequefiasincluyendo las &reas de
SantaMartay Ocosingo en México, las de El Polochic, Petén
y Cerro San Gil en Guatemala, y las de Copan, Omoay
Olancho en Honduras.

5. El SistemaBarbecho Mejorado: en este sistemalamucunaes
plantada en una rotacion de dos o tres afios, después de la
cosechadel maiz paraacortar o mejorar e periodo normal de
barbecho. Este sistema se usa solo en €l norte del Estado de
Oaxaca, en laSierrade SantaMartaen México, y en el area
del Cerro San Gil en Guatemala.

También puede considerarse un sexto sistema (el Sistema Omoa),
aungue solo se encuentra alrededor del pueblo de Omoaen el
norte de Honduras. Este sistema consiste en sembrar juntos la
mucunay €l maiz -entre mayoy junio- que luego son cortados
parasembrar maiz, para una segunda cosecha, en €l rastrojo
resultante.

Adopcion y abandono

En un &rea en la costa norte de Honduras, se hizo un estudio més
profundo sobre la adopcidn 'y € abandono del sistema maiz-
mucunay sellegé alaconclusion que el uso de este sistema esta
desapareciendo (O"Neill, 1999). Algunos cientificos
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convencionales han usado este estudio paraimpugnar el valor de
lastecnol ogias de bajosinsumos externos en general. Pero €l
presente estudio muestra que sus conclusiones sobre el sistema
maiz-mucuna estan equivocadas.

Justamente, | os sistemas maiz-mucuna de M esoamérica estan
siendo adoptados en algunas &reas, tan rapido o més répido que
su abandono en otras. Mientras estan siendo ampliamente
abandonados en el oestey alo largo delacostanorte de
Hondurasy en el estado de Oaxaca en México, estan avanzando
fuertemente en casi todalagran region de Petén en Guatemalay
en el nordeste del estado de Chiapas en México.

La preguntaimportante es: ¢cudles son las causas de la adopcion
y del abandono? Parece ser que la adopcién ocurre porque €l
sistematodavia no haalcanzado sus | imites ecol 6gicos, junto con
€l hecho quelainvencion de sistemas adicional es haexpandido
draméti camente esos limites ecol gicos. Por ello esprevisible
gue exista todavia mucho espacio paralafutura expansion que
estos nuevos sistemas permiten en las dreas subhimedas y
semiéridas.

Por otro lado, €l abandono tiende a ocurrir por unaserie de
razones. Unade las méas comunes se debe a hecho de que, en
grandes &reas de Hondurasy México, €l abandono esinevitable
porque el cultivo del maiz se estéd abandonando. En Honduras,
este fendmeno ocurre extensamente debido a lausurpacion de
las tierras de | os agricultores de subsistencia para su uso en
ganaderiay plantaciones de palmade aceite. En México, lacaida
del mercado del maiz causada por laglobalizacion (reflejadaen e
Tratado de Libre Comercio), hadisminuido drasticamente las
areas dedicadas a este cultivo. En otras éreas, notablementeen el
norte de Honduras, lareduccién de los sistemas maiz-mucuna ha
ocurrido por los cambios en lasleyes de latenenciadetierrasy
por €l crecimiento en oportunidades de empleo no agricolapara
lapoblacion.

La conclusion que se puede sacar de todos estos cambios es que
€l uso delos sistemas maiz-mucunacrece y decrece segiin su
propia capacidad o incapacidad para adaptarse alas condiciones
cambiantes de orden ecol 6gico 0 econdmico. Estadindmicaes
comUn en todas las tecnologias, ya sean agricolas o de otra
indole, y de ninglin modo indicaagun tipo deinferioridad dela
clase de tecnologia, sino més bien parece un efecto delos
cambios rapidos inherentes al mundo modernoy al hecho quelas
tecnologias van y vienen, dependiendo de su utilidad particul ar
en un tiempoy lugar especificos.

Conclusiones

L os patrones de adopcion o abandono de los sistemas maiz-
mucunatienden aindicar que el entorno ideal paraestos
sistemas son aquellas &reas donde latenenciadetierras es
alrededor de 1,5 hectérea o més, donde el maiz todavia crece
abundantemente como cultivo de subsistencia, y donde las
posibilidades de empleo fuera de la agricultura no son muy
atractivas. En cuanto al clima, |os sistemas maiz-mucuna se
mantienen mejor en las zonas himedas y subhiimedas, aunque
algunos de estos sistemas pueden adaptarse en zonas
semidridas eincluso en las de regadio. Por eso |os sistemas
maiz-mucuna tienden afavorecer mas aaquellos agricultores
relativamente aislados y pobres.

No obstante el haber sido relativamente innovadores respecto a
los sistemas que han desarrollado, 1os agricultores han sido
también relativamente tradicionalistas en términos de especies
para su uso como abono verdey cultivo de cobertura. Hay
numerosas areas en M esoamérica, donde los agricultores usan
otras plantas para este fin; desde la canavalia (Canavalia

ensiformis) al pallar ofrijol Lima (Phaseolus lunatus), €l caupi
(Migna unguiculata) y €l frijol arroz (V. umbellata). Pero ain no
hemos encontrado la situacion en laque los cultivadores de
mucuna hayan tratado de adaptar una de estas especies u otros
abonos verdesy cultivos de cobertura, dentro del nicho ocupado
por lamucuna. Esto bien podria deberse aque ellos aprecian
tanto el papel que cumplelamucunaen el control delamaleza
en sus campos (ninguna otra especie de abonos verdes y cultivos
de coberturaen Mesoamérica puede competir con lamucunaen
su capacidad para controlar |as malezas), como a que no quieren
probar otras especies, ni siquiera aquellas que producen alimento
para humanos.

Con certeza, este estudio muestra que los sistemas de abonos
verdesy cultivos de cobertura podrian tener un gran potencial en
todo el mundo, y también por ser un caso de tecnologia de bajos
insumos externos ya que éstas también tienen enorme

potencial. ¢Cuéantas otrastecnologias agricolas se han difundido a
miles de agricultores en muchas naciones en |os Ultimos 50 afios,
sin absolutamente ningtin apoyo de | os programas de extension
organizados? Un fendmeno asi dejamuy pocas dudas de que
estos sistemas pueden ser muy atractivos para los agricultores
de escasos recursos.

El sistemamaiz-mucuna también proporcionaevidencias de
que estos sistemas son la Unica via para que muchos
campesinos con pocatierra puedan sobrevivir laglobalizacion
del comercio. Al controlar lamaleza (por consiguiente,
reduciendo lanecesidad de trabajo y/o lanecesidad de
herbicidas), aumentar lafertilidad del suelo (por lo tanto,
reduciendo drésticamente lanecesidad defertilizantes
quimicos) y por ser un sistema de labranza cero (eliminando
el costo de las operaciones de laboreo), estos sistemas pueden
competir bastante bien con muchos sistemas modernos
mecani zados. Después de todo, mientras |la mecanizacién
reduce de gran maneralos costos de |abranza del sueloy el
control de lamaleza, es aun mas barato eliminar totalmente
estas mismas operaciones.

Un cuidadoso andlisis econdmico, hecho por Milton Floresy
Nicolas Estrada, mostré que apesar de ser alrededor de un 30%
menos productivo que € sistemamecanizado de laRevolucion
Verde en uso por los grandes terratenientes, el sistema mucuna/
maiz, debido a sus bajos costos, es capaz de producir un maiz
que es 25% mas barato por tonelada (Flores y Estrada, 1992).

A lomejor si existe un futuro paralos agricultores con poca
tierra después delaglobalizacion. |

Roland Bunch y Ami Kadar

COSECHA (Asociacién de Consultores para unaAgricultura Sostenible,
Ecoldgicay Centrada en |las Personas). Apartado 3586. Tegucigalpa,
Honduras.

Correo electronico: rolandbunch@yahoo.com; rolandobunch@hotmail.com

Referencias

- Buckles, D., 1994. Velvetbean: A «New» Plant with a History, Mexico,
CIMMYT.

- Flores, M. y N. Estrada, 1992. L a utilizacién del frijol abono (Mucuna
spp) como alternativa viable para el sostenimiento productivo de los
sistemas agricolas del litoral atlantico. Trabajo presentado a Centro de
Estudios parael Desarrollo, Universidad Libre de Amsterdam.

- O'Neill, SP, 1999. Adoption and Abandonment of Sustainable
Agriculture, The Mucuna-Maize System of Northern Honduras. Tesis
presentadaala Universidad de Cornell paralaobtencion del grado de
Master of Science.



registrando las encuestas recibidas

digitando los datos

La encuesta a los suscriptores de LEISA

en Ameérica Latina

L uego de ocho afios de publicacion de LEISA Revistade
Agroecologia, edicion paraAmeérical atina, seinicié unanueva
etapa como producto de la acogida que hatenido larevistay el
interés despertado en los temas tratados. En esta nueva etapa,
LEISA gozade mayor autonomia para abordar |os temas. Esto se
reflejaen lapublicacion de unamayor cantidad de contribuciones
|atinoamericanas en los articul os, 0 en las actividades
emprendidas apartir del afio 2003, como son laelaboracion de
una nueva paginaweb, la publicacion de revistas con mayor
contenido, o lapublicacion de ediciones especiales.

Para poder definir los lineamientos a futuro y tener una mayor
certeza sobre |as expectativas que tienen |os | ectores respecto a
larevista, eranecesario saber como estébamos|legando a€llos,
paralo que decidimos preguntar a cada uno de nuestros
suscriptores su opinidn. Es con esta intencion que elaboramos
un formulario con unabreve encuestaen laque hicimos
preguntas en torno alos temastratados, el lenguaje utilizado, la
calidad gréfica, lamaneraen quelesllegalarevistay su parecer
sobre la paginaweb (www.leisa-al .or g.pe). Ademas, el
conocimiento de la opinion de loslectores latinoamericanos nos
permitiriapresentarlaen el contexto internacional delas
edicionesde LEISA - unainternacional eninglésy cinco
edicionesregionales: Africa(francés), América L atina (espafiol),
India (inglés), Indonesia (bahasa) y Brasil (portugués).

El formulario y su difusién

Quisimos que laencuestano fuese engorrosani larga, asi que
tuvimos que hacer una cuidadosa seleccion de | as preguntas para
que el formulario no fuese extenso. L a estrategia que empleamos
paraque laencuestallegue alamayor cantidad posible de
lectoresfuelade enviarlaimpresacon larevistaLEISA 19-2
(despachada en octubre de 2003), y enviarlatambién por correo
electrénico, en un formato de texto compatible con lamayor
parte de los procesadores de texto, alos lectores que segin
nuestra base de datos contaban en ese momento con este medio.
Ademés pusimos el formulario en lapaginaweb delarevista,
para que los interesados pudieran responderlo via correo
electrénico.

Es asi que pudimos llegar atodos |os suscriptores, aunque
tuvimos muchos problemas con la version electrénica, pues por
intentar un disefio agradable al lector, lo masaproximado ala
version impresa, loslectores que utilizan diferentes versiones del
software tuvieron problemas para abrir € archivoy llenarlo. En
un futuro creemos que podremos mejorar € formato digital,
haciendo que € llenarlo seamés sencillo.

El proceso

El envio delosformularios en formato digital se hizo en forma
paralelaal envio delosformatos en papel con laedicion 19-2. A
mediados del mes de noviembre del afio pasado se empezaron a
recibir |las respuestas, tanto en formato digital (viacorreo
electrénico) como los impresos en papel (viacorreo postal).
Cada unadelas respuestas fueidentificada con el nimero de
suscriptor para que no ocurriesen duplicidades en lainformacién
y para evitar posibles confusiones.

En una primeraetapa (de noviembre aenero) recibimosgran
cantidad de encuestas, disminuyendo luego lafrecuenciade envios.
A finesdefebrero del 2004 decidimos hacer un corte parael
procesamiento de los datos, considerando que para entoncesya
habiamos alcanzado un total de respuestas cercano a 20 por ciento
del total de suscriptores, porcentgje que superaampliamente el
minimo indispensable paraque el resultado de unaencuestade
opinion represente realmente a conjunto de interesados.

# casos %
Si contesto 640 19.5
No contestd 2638 80.5
Total 3278 100.0

Cuadro 1. Encuestas respondidas

Unavez asignado e cddigo del suscriptor segiin labase de datos de
larevista, se procedid adigitar laencuestaen unamatriz sencilla. La
metodol ogiausadaparadigitar laencuestafue muy smple: sehizo
un libro de codigos en texto, tanto paralas preguntas cerradas como
paralasabiertas, las cuales seiban codificando conforme sedigitaba
El mayor inconveniente que tuvimos fue con las preguntas abiertas,
gue dieron bastante trabajo para su codificacién. Esto suele ser
asi, pues muchas veces quienes responden la encuestano lo
hacen de maneraconcisa, Siendo necesario hacer sucesivasre-
codificaciones para que los temasidentificados en | as respuestas
fueran, enlo posible, genéricos. El procesamiento final dela
encuesta se hizo con un paguete estadistico, pues este tipo de
‘software’ ofrece muchas posibilidades cuando se trata de hacer
filtrosy crucesdeinformacién.

No hubo problemas paralacodificacion delamayoriade
preguntas, sin embargo hemos aprendido que, apesar dela
riquezade informacién que of rece una pregunta abierta, no

procesando y analizando la informacion
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conviene dejar una pregunta «tan abierta». Esto lo pudimos
comprobar cuando se pidid indicar lostemas que le gustariaalos
lectores que sean tratados en |as proximas ediciones de LEISA.
Esta pregunta no fue préactica porque los temas propuestos
fueron tantos y tan especificos que terminamos con jmés de 500
codigos para esta preguntal

Lainformacion sobre los temas propuestos pudo ser recogida en
lapregunta sobre | as experiencias concretas que conoce €l lector
deLEISA, y que le gustaria sean tratados en futuras ediciones.
Esto va a permitir acciones futuras, pues los datos
proporcionados por los encuestados fueron enlazados con la
base de datos de suscriptores de larevista, de modo que sera
posible tomar contacto con el suscriptor que conozca la
experienciaque | os editores consideren que estadentro delos
temas de |asfuturas ediciones de larevista.

Los resultados

Lasopiniones deloslectores de LEISA en Américal atinanos
han mostrado que laagricultura ecol 6gica es unaopcién que crece
sostenidamente en estaregion, y que hay muchas experiencias de
valor que merecen ser difundidas. Al mismo tiempo, estos
resultados son un paso més en la comunicacion interactiva entre
editores y lectores, como proceso que esta en continuo
crecimiento, algo que alos editores nos enriquece diaadia

(a) Informacién sobre los lectores

Sobre este punto, la encuesta nos dio unaidea sobre €l piblico al
gue actualmente se dirige larevista, |o que nos ha hecho pensar
en que tenemos que poner mayor énfasis en su difusion entre los
agricultores, estudiantes y técnicos de campo. Son €llos, por [o
general, los quetienen un menor acceso alainformacion.

Hemos comprobado también que |as suscripciones
institucionales han disminuido y que hay unamarcada
preferencia por suscripciones personales. Por otro lado, la
informacién sobrelaantigiiedad del registro de una suscripcién
nos permite ver si estamos manteniendo contacto con los
suscriptores, y S es que nuestras estrategias para difundir y
captar nuevos suscriptores estan siendo efectivas.

%

Agrénomos, veterinarios, zootécnicos, forestales,
biélogos, ecoélogos, otros vinculados al medio ambiente  74.7

Profesionales en ciencias sociales 7.3
Profesionales: otros 5.1
Técnicos de campo 4.4
Estudiantes 3.8
Docentes 2.7
Agricultores 1.9
Total 100

Cuadro 2. Suscriptores por profesion

suscripcion
institucional
4%

mujeres .~
25%
K

hombres
71%

Gréfico 1. Suscriptores por sexo
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Graéfico 2. ¢ Hace cuantos afios esta suscrito?

(b) Sobre la calidad de la revista

Esta seccidn de la encuesta nos ha permitido saber o que
piensan los |l ectores de la revista en cuanto al contenido, la
presentacion gréficay el lenguaje utilizado. Aparentemente, la
mayor parte de nuestros |ectores se muestra satisfecha. Sin
embargo, nos interesaba saber |as razones que sustentaban la
opinion que tuvieran nuestros lectores sobre estos puntos, asi
que optamos por incluir una pregunta abierta («¢por que?»)
que nos dierauna aproximacion criticadel parecer delos
lectores.

60%

Gréfico 3. ¢ Cree usted necesario que LEISA mejore su contenido en
cuanto alos temas tratados?

Como se ve en los gréficos, la mayoria considera que los
temas tratados son adecuados, aunque un 40% sugiere que
también consideremos una mayor cantidad de temas, que se
profundice un poco més en algunos de ellos (incorporando
mas datos técnicos), 0 que se traten temas por region. En
cuanto alapresentacion gréfica, el 73% se muestra satisfecho.
Algunos recomiendan que mejore la calidad de lasfotos, otros
mencionaron que seria conveniente usar unamayor cantidad
de esquemas'y dibujos. También encontramos algunas
opiniones que ya habiamos escuchado antes, especial mente en
cuanto al tamafio de laletray el espaciado, algo que tenemos
que conjugar con lacantidad de articul os que deseamos
presentar en cada edicion y la cantidad de paginas
disponibles.

Gréfico 4. ¢Cree usted necesario que LEISA mejore su presentacion
gréfica?
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Gréfico 5. ¢ Cree usted necesario que LEISA mejore el lenguaje que
utiliza?

Sobre el lenguaje utilizado, solamente € 16% indicd que podria
mejorarse, recomendando gque evitemos usar términos o
expresiones regionales (que por ello no son comprendidos en
todos | os paises), 0 que incluyamos un glosario. En algunos
casos también se recomendd usar un lenguaje mastécnico; en
otros, usar un lenguaje mas sencillo.

(c) Sobre la recepcién de la revista

Sobre laformaen que quisieran nuestros lectoresrecibir la
revista, nos interesaba saber si habria un interés creciente por
versiones electrnicas, como modelo que parece ser cadavez
mas comUn. Pero es evidente que hay una amplia preferencia
por continuar recibiendo la version impresa, lo que nos hace
pensar en el mayor efecto multiplicador que aiin tiene la
informacion difundida en papel. En el caso de docentes, unade
las razones aducidas por nuestros encuestados es su uso como
material didéctico. También se hasefialado que el acceso ala
comunicacion electrénicaes adn limitado en muchas éreas
ruralesdeAmérical atina.

Tambi én incluimos una pregunta sobre la cantidad de
ejemplares que los lectores prefieren recibir anualmente,
considerando que se podria enviar menos revistas pero de
mayor contenido, 0 una menor cantidad de articulos enviados
de maneramas frecuente. Como seveen €l gréfico 7, las
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Gréfico 6. Usted prefiere que LEISA le llegue en forma...
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revistas al afio  revistas al indiferente nuevo revistas al  articulos via  edicion especial
pero que afio con (posterior ala  afio y con  pagina web y al afio con
tengan mas menos 19-1) mas compilar los  doble contenido

contenido contenido contenido mejores

Gréfico 7. Usted recibio LEISA 19-1 que tiene mas del doble del
contenido de una ediciéon normal. Le pareceria mas
interesante...

opiniones estuvieron divididas, encontrdndose que muchas de

| as razones sefial adas tienen que ver principal mente con los
costos de envio. Lo importante es que |as respuestas a esta
pregunta nos permitieron saber si 10s suscriptores estan
satisfechos con la cantidad deinformacion queles|lega. Segin
las opiniones registradas, esto es afirmativo en més del noventa
por ciento de los lectores encuestados.

Por dltimo, hemos comprobado también que larevistallegaa
los suscriptores dentro de un plazo considerable de tiempo,
aunque en algunos casos tenemos problemas con el sistema de
correos, resultando en demoras e incluso en pérdidas de
gemplares.

(d) Sobre la pagina web de LEISA-AL

Una Ultima pregunta estuvo referidaal parecer quetienen los
lectores sobre |a pagina web, especia mente después de su
relanzamiento. Pero nos dimos cuenta que al momento de
responder |a encuesta muchos de |os suscriptores aiin no la
habian visitado, pueslanuevaversion delapéginareciénfue
puesta a comienzos del mes de noviembre del 2003. En todo
caso, segun recientes registros (marzo-junio 2004) hemos podido
constatar que cada vez hay mas personas que consultan la
pagina, por |o que pensamos que en un futuro préximo
podriamos hacer un sondeo de opinidn sobre |a paginaweb para
introducir mejoras'y responder asi alos intereses de |los lectores.

No
64%

Gréfico 8. ¢Haingresado ala paginaweb de LEISA?

Conclusiones

A pesar delosinconvenientesy los errores en laformulacion de
algunas preguntas, laencuesta nos ha permitido conocer la
opinidny las expectativas que tienen los lectores sobre larevista
para, apartir de estas preferencias, poder orientar nuestras
iniciativasfuturas.

Como hemos sefialado, |a cantidad de respuestas que obtuvimos
fue bastante satisfactoria, aunque atin estamos evaluando ello
para que en un futuro podamos recoger mejor lasimpresiones de
nuestros lectores. Es posible que la estrategia empleada no haya
sido lamejor, pero estamos satisfechos pues hemos recibido
muchainformaci 6n que nos proporciona un insumo valioso para
mejorar ladifusion delas experienciasy el debate conceptual de
laagriculturaecol gicaen América L atina. También hemos
aprendido algo importante: una encuestaenviadaafin de afio
corre el riesgo de perderse por lacongestion enlaque se
encuentran |os servicios postales.

Algo que no esperabamos fuese tan rico, hasido lainformacion
sobre las experiencias de agri cul turaecol 6gicaen los diferentes
paises de América L atina. Como resultado, tenemos ahora una
base de datos con informaci 6n basi ca sobre las experiencias
descritas por |os lectores. Estas pueden ser ubicadas de acuerdo
alostemas atratar en un futuro préximo; a partir de ellas
estamosiniciando un proceso mayor de documentacion.

A todos|os que nos respondieron, jmuchas gracias!
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La chivata, una especie leguminosa

subutilizada

Maria Elena Morros, Delis Pérez y Pio Rodriguez

Laleguminosa conocidacomo chivata (DolichoslablabL.) esun
arbusto voluble, trepador o postrado. De 5 m o menos de largo,
puede ser anual, bianual o perenne. Presenta hojuelas aovadasy
floresblancas, purpurao violeta, arregladas en racimos que
cuelgan unos 8 a 16 cm, con presenciade bractéolas caedizas. Su
legumbre esde 4 a8 cm delargo y de aproximadamente 2 cm de
ancho, oblongay comprimida, con varias semillas de color
blanco, rojizo, plrpura, o pintadas e incluso negras. Es una
planta probablemente oriundadel Africatropical, cultivadaen
las zonas tropicales y subtropicales para su uso forragjero,
ornamental, medicinal y también como grano alimenticio. Se
supone que fue domesticada en India, basandose esta afirmacion
enlaexistenciaactual en el sub-continenteindio deformas
silvestresy unagran riqueza de variedades de estaleguminosay,
también, porque alli se conocen nombres muy antiguos para
designarla. Secultivaentodalasubregién andina(Bolivia,
Colombia, Ecuador, PerGly Venezuela) y también en Panama.
Existe unaenorme variabilidad en laespecie, especialmenteen la
forma, tamafio, texturay color delasvainasy las semillas; con
diferenciasen laabundancia, fragancia, tamafio delacorolay
color delasflores; en el tamafio, color y formadelahoja, asi
como también con diferenciasfisiol égicasrelacionadascon la
tolerancia, vigor, sensibilidad alacantidad de horasde sol &l dia,
tiempo de floracién y maduracion, viabilidad delasemillay
resistenciaalasplagas.

En Venezuela, su cultivo se restringe a unas pocas plantas en
las parcelas de cultivo de las familias campesinas,
principalmente de los estados Laray Falcdn, donde sele
conoce como chivata, y del estado Téchira, donde se le conoce
como gallinazo. Es una especie muy apreciada por el
campesino por su sabor, facilidad de coccion y rusticidad, ya
que esresistente a condiciones de escasez de aguay baja

Venezuela Chivata, caraota chivata, frijol, gallinazo, guara-
caro, paspas, quiguagua, tapirucuso, tapiricuso,
garbanzo, judia, tapiruza, caperuza, piparero

Bolivia Frejol de arribo, iguira cumanda, senga phusphu

Colombia Frijol calentano, frijol jacinto, frijol peruano, frijol tro-
pical, mulato, guisante

Pert Cencapuspu, zarandaja, plantigras

Cuadro 1. Nombres vulgares con los que se conoce a Dolichos
lablab L. en Latinoamérica

Precipitacién  Zonas aridas y regiones himedas; rango de 200

a 2.500 mm de precipitacion anual

Temperatura  22°a 35°C

Altitud 200 - 2.100 metros sobre el nivel del mar

Suelos Pobres, pH 4.4 - 7.8.; soporta niveles de toxici-
dad de aluminio

Sistemas Mecanizados; cultivo en gran escala y con labranza

intensiva; pequefias huertas campesinas

Cuadro 2. Adaptabilidad de la especie Dolichos lablab L. a diversas
condiciones edafocliméaticas y de manejo

B
Detalle del grano verde. Se consume mayormente fresco

fertilidad de los suelos. El potencial de esta especie parala
familia campesina estd en el hecho de ser semiperenne (2-3
anos), de habito indeterminado, répido crecimiento y por tener
unafructificacion que se mantiene durante casi todo el afio.
Consideradacomo «lavacalecheraparael campesino», permite
recoger grano todo €l afio.

Otraventajaclara de esta especie es que tiene un rango amplio de
adaptacion, no solo adiversos pisos atitudinales, sino a diversas
condiciones agroecol 6gicas (Cuadro 2). Es asi que en €l mundo se
conocen unos 50 cultivares de esta especie. Pero estaleguminosa
de grano harecibido pocaimportanciaen los trépicos, a pesar de
su carécter perenne, posibilidad de produccién continua durante
¢ afio, y su buen contenido de proteina (25%) y sabor agradable,
caracteristicas que hacen a esta especie un cultivo prometedor
para expl otaciones agricol as pequefias.

Utilidad

Son muchos los usos que se | e atribuyen ala especie Dolichos
lablab L., destacando su uso como grano alimenticio, forraje,
abono verde, como especie mejoradora de suelo y hasta como
especie medicinal (Cuadro 3). En Venezuela, destaca su
potencial como alimento paralafamiliacampesina, quien con
pocas plantas puede disponer de granos ricos en proteina
durante todo el afio. Estos granos crudos tienen un sabor
amargo, o que denota un cierto contenido toxico parael ser
humano. Por ello, los campesinos que en tiempos de escasez
acostumbran consumir |as semillas verdes o secas, antes de
hacerlo |as remojan en agua durante todalanoche, y luego las
lavany cuecen.

Esfuerzos para su conservacion

En Venezuela, € cultivo delachivatao gallinazo paragrano es
realizado por los campesinos, quienes |0 siembran en pequefias
areas bajo un sistematradicional de produccion llamado
«conuco» y en huertas familiares. El destino dela produccion es
principalmente el autoconsumo y cuando hay pequefios

S

Foto: Autores
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Planta de chivata, una especie muy apreciada
por la familia campesina

LEISA RevistadeAgroecologia e junio 2004
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excedentes éstos son vendidos en los mercados locales. El
consumo de la chivatacomo grano verde y seco hasido
tradicional en algunos estados como Lara, Yaracuy, Falcony
Téchira, encontrandose pequefias cantidades en los mercados
populares. En el afio 2003, € precio de ventaal publico del
kilogramo de grano de chivata en |os mercados de Caracas
(distrito capital) eraigual o un poco superior a precio dela
caraota (Phaseolus vulgaris), estando éste muy cercano al precio
del ddlar. Pero en todo €l pais, el consumo de esta especie ha
venido decayendo, asi como su cultivo.

Durante el afio 2001, el Instituto Nacional de Investigaciones
Agricolas, INIA, inicié un proyecto para el rescate y
conservacion del germoplasmalocal deleguminosas
comestibles, haciendo énfasis en especies subutilizadas como
la chivata. Una de las principal es razones que motivaron este
trabajo fue frenar el deterioro de la diversidad bioldgica, que
como consecuencia del impacto de las actividades antrdpicas
se encuentra amenazada por €l aumento de la tasa de extincion
de especies de gran potencial y ain subutilizadas. El
propésito fueincrementar la variabilidad genéticadisponible

Abono verde

en el banco de germoplasma de |leguminosas comestibles, su
caracterizacion y evaluacion, asi como lapromocion del uso
de estos acervos genéticos.

Hasta el presente, se han realizado 43 expediciones de colectaen
sei's ecorregiones que cubren parte de 15 estados del pais, y que
van desde el nivel del mar hasta por encimadelos 3.000 de
altitud, lograndoseincrementar lavariabilidad genéticadeD.
lablab mediante |a colecta de 27 muestras. Este esfuerzo ha
representado la Uinica col eccidn ex-situ en Venezuelade esta

especie.

El mayor nimero de muestras (nueve, equivalente a un 32 por
ciento) fueron colectadas en €l estado Lara, que van desde los
600 hastalos 1.100 de altitud, siendo identificadas como:
chivata, chivatanegra, blanca, rojaoscura, o verdeclara. Un 19
por ciento de las muestras fue colectado en Mérida, 15 por
ciento en Yaracuy, y 11 por ciento en Sucre. Para este afio se
tiene prevista una colectaen el estado Téchira, conlacua se
esperaincrementar el nimero de muestras dadalaimportanciade
esta especie en la zona. También se han podido rescatar los
nombreslocal es de esta especie, que ademas de ser conocida
como chivata o gallinazo, estambién |lamadatapirucuso,
tapiruza o caperuza en Yaracuy; chicharo en Trujillo, capiruzaen
Guérico y Carabobo; gallinazo y piparero en Mérida, y judiay
garbanzo en Sucre. El color delasemilladelosmateriales
colectados puede ser crema, cremaverdoso, rojo, y negro.

En todos estos lugares, los agricultores utilizan métodos
artesanal es paralaconservacién delasemilladechivata(en el
caso del estado Sucre, mezclan las semillas con cenizasy la
guardan en frascos de vidrio), métodos que han sido
aprovechados también para el rescate y conservacion del
germoplasma.

Las actividades del INIA continuaron con latransferenciade
parte de este germoplasma nativo a las zonas de produccion.
Es en este sentido que el INIA-Lara ha venido distribuyendo
plantas de chivata a las unidades familiares ubicadas en el
municipio Crespo, donde el promedio es de ocho hijos por
familia. En esta zona la economia depende del cultivo del café
y, en los Ultimos afios, como consecuencia de la caida de los
precios de este producto, la economia de las familias se ha
visto muy deteriorada, trayendo como consecuenciala carencia

Se incorporan las plantas después de cosechar las semillas maduras. En Brasil se ha logrado doblar el rendimiento

del maiz y los frijoles, en campos donde se ha logrado incorporar de 30 a 40 t de materia verde por hectarea

Alimentacion humana

La produccion de semilla es buena, se puede recoger de 1 a 2 kg/planta, cada 2 meses; la cosecha es manual. Las vainas

verdes son un excelente vegetal de mesa y las semillas secas cocidas son saludables y de buen sabor. Las hojas y flores
se cocinan y se comen de forma similar a la espinaca; los retofios son comparables a la soya y a partir de las semillas se
pueden elaborar concentrados de proteinas. Asombra por la rapidez y facilidad con que crece y fructifica. Las primeras
vainas se recogen al mes o dos meses después de haberse sembrado y casi sin practica agronémica alguna

Como forraje

Puede producir hasta 25 t por hectarea de material verde a los 4 6 6 meses después de la siembra. Para uso forrajero

(potrero) se deja a la planta cubrir el suelo y cuando comienza a crecer se permite el pastoreo; los bejucos y hojas son
buen alimento para los vacunos, ovejas, cabras, y cerdos; se compara a la alfalfa, aunque es mas digestible y permite

un buen ensilaje

Control de malezas

En los potreros domina rapidamente a las malezas por su rapido crecimiento

Mejoradora del suelo

Las semillas molidas pueden utilizarse en mezcla para preparar un abono usado en pequefia escala, siendo también

efectiva para la proteccion del suelo y el control de la erosion. Se puede intercalar para fijar nitrégeno, por ejemplo
como cobertura en café, coco, frutos de huertos, y es a menudo cultivada de manera secundaria en los arrozales

después de la cosecha del ‘paddy’

Medicinal Las semillas tiernas son buenas para los bronquios, y también como diuréticas y reguladores; el jugo de las hojas es
emético
Ornamental Se le siembra en jardines como ornamental por su follaje exuberante y bellos racimos de flores que adornan casi

permanentemente

Cuadro 3. Registro de diversos usos de Dolichos lablab L., destacandose aspectos de interés



N° de Colecta. Datos de la colecta Nombre del agricultor

Observaciones

N° 1. DON-04-00-001.
Procede del estado Téachira, la zona don-

de se colect6 esta a una altitud de 800 m Crespo

Néstor Tovar. Sector La
Panchera Abajo, Municipio

Ha realizado seis cosechas, recoge granos cada dos semanas; la
comen verde. A finales de afio cosech6 cinco kilogramos, luego
la planta se puso fea (mas o menos entre febrero y abril). La flor
y el grano seco son de color crema. Le gusta mucho. Ha resem-
brado seis plantas mas. Se observan dafios por afidos

N° 1. DON-04-00-001 Mercedes Mendoza. La
Panchera, Municipio

Crespo

La cosecha de dos matas le ha rendido dos kg; tiene tres plantas en
la huerta y ahora tiene dos nuevas. Ha estado repartiendo a otros
campesinos. Comenzé a cosechar a los cuatro meses. En verano
tenia chivata para comer. Le gusta comerla verde. Cosecha, y a los
ocho dias vuelve a tener entre medio y un kilo

N° 3. MEM 01-00042

El Milagro. Zona cafetalera del estado Lara.
La siembra a una cuarta de separacion, y
se tiende por el suelo. Si la siembran en
troncones tarda mucho para echar. Se
come verde y seca. Se hierve y se le quita
la concha, es tradicion entregar semilla a
los vecinos con el compromiso que al co-
sechar se devuelva el doble de lo recibido
(a esta forma de intercambio se le conoce
como «dobla»)

chafita, Municipio Crespo

Esteban Oviedo. La Gua-

Es la segunda cosecha que realiza. En la primera cosecha recogi6é
casi un kilo. La comen verde, tiene cinco plantas y ha resembrado
varias matas

N° 4 MEM 03-01-022

Se colect6 en Potrerito, Sanare, estado
Lara, sembrada en areas de pendiente,
suelos pedregosos, zona de montafia

fita, Municipio Crespo

Carlos Colina. La Guacha-

Al principio se perdieron casi todas las plantas, ahora estan reto-
fiando las 20 plantas que le fueron entregadas. Ha resembrado; la
comen verde. De una planta ha logrado hasta cuatro kilos en tres
cosechas, en mas o menos cinco meses; cada 15 dias recoge un
cuarto de kilo. En cada cosecha comen cinco personas y les parece
muy sabrosa. Produjo bastante grano en verano

N° 4 MEM 03-01-022

estado Lara

Cuadro 4. Seguimiento de materiales promisorios de Dolichos lablab en

de alimentos. La estrategia consistio en evaluar la adaptabilidad
de los diversos materiales ala zona, paralo cual sellevé un
seguimiento trimestral del nimero de productores que
mantenian |as plantas de chivata; nimero de plantas por
productor; incidencia de plagas; nimero de cosechas realizadas
y peso de |os granos cosechados por planta; toleranciade las
plantas ala sequia; opinidn de los productores sobre la calidad
culinariade los materiales einterés en seguir sembrandola.

Todo esto con el propoésito de evaluar el potencial de la especie
como estrategiaalimentariaparalasfamilias campesinas. La
seleccién de los productores obedeci6 al interés manifiesto de
algunos en la chivata, ya que en lazona afios atrés, eratradicion
su cultivo y poco a poco se fue abandonando hasta el extremo
de no contar con semillade la especie. Actual mente persiste el
interés de éste y de otro grupo de agricultores en cultivar la
chivata. Las actividades, iniciadas durante el afio pasado, se
resumen en el Cuadro 4.

Dentro de ladirectriz estratégicadel INIA esta planteado
contribuir con laseguridad agroalimentarianacional conuna
opcion preferencial paralas poblaciones de escasos recursosyy,
previendo paraello ladiversificacion delasalternativas de
consumo con énfasis en las especies no tradicionales con ato
potencial nutricional y de rendimiento. Los recursos
fitogenéticos representan lamateriaprimabasicaparael logro de
este propésito.

L os recursos fitogenéti cos son considerados indispensables para
alcanzar un desarrollo agricolasostenible, puesen ellos se
encuentran los genes deresistenciaafactores biéticosy
abidticos; asi como complejos génicos parala adaptacion. Esto
conduce aque | os paises consideren de importancia estratégicala
investigacion en recursos fitogenéticos. En gran medida, €l uso de
estos recursos para el beneficio de la poblacion depende del
conocimiento disponible sobre ellos; por |o que se considera de

Eulogio Moreno. La Gua-
chafita, Municipio Crespo,

Ha cosechado cuatro kilos de dos plantas en cinco meses. Le
quedan tres plantas

unidades campesinas, del estado Lara, Venezuela (afio 2003)

primordial importanciala caracterizacion y evaluacion del
germoplasma colectado y conservado. Actual mente se estaq
realizando lamultiplicacion delos material es colectados con la
finalidad de comenzar su caracterizaci on morfol dgica, molecular

y de calidad nutricional; asi como evaluar su comportamiento
ante el ataque de plagasy enfermedades'y los aspectos
agrondmicos. Lainvestigacion en estadreaserafortalecidaen el
INIA, de manerade garantizar laconservacion de estos
importantes acervos genéticos para el paisy promover su uso
sostenible. u
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Especies vegetales subutilizadas y el rol de

un herbario

Pavel Oriol Rodriguez Vazquez

Si el 75 por ciento delapoblacion mundial basasu alimentacion
en solo cuatro especies cultivadas, esfécil llegar alaconclusion
de que existen muchisimas especies vegetales que estén
subutilizadas. Pero cualquier estudio detallado muestraquealin
aquellas que se conocen mundia mente por su cultivo, como €l
arroz, el trigo, el maiz, losfrijolesolostubérculos, no son
conocidas en todas sus potencialidades.

Esta subutilizacion se encuentratambién en las ventgjas o
utilidades potencial es que son posibles de obtener del cultivo.
Esto queda claro si consideramos que «al menos el 10 por
ciento de los cereal es cosechados se pierden, y que en algunos
paises |as pérdidas son mucho mayores» (FAO, 1984). Los
productos agricol as sufren dafios durante larecol eccion, el
secado, el almacenamiento, laelaboracion, el envasadoy la
distribucion, todo lo cual resulta en menores rendimientos
netos. Mejorando el almacenamiento y la manipulacion delos
productos seria posible disponer de més alimentos. En Cuba, la
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Trabajadores del Jardin Botanico de Cienfuegos y del Instituto de
Quimica Farmacéutica de La Habana, observando el arbol conocido
como pifién (Erythrina senegalensis) Foto: Jorge Molina - Torres
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cosecha de tomate de este afio fue consecuencia de una
«siembra escal onada» planificadacon el objetivo de que todos
los campos no fuesen cosechados simultaneamente, y la
industria pudiera recibirlos siempre frescos. Solamente por este
cambio de método de trabajo, sin ningun gasto adicional, se han
elevado las producciones en miles de pesos, y se ha podido
brindar més alimentos ala poblacion, aprovechando la especie
demejor manera.

Multiples usos y finalidades de una especie
no alimenticia

Frente a este problema, la solucion mas efectiva contintia
siendo la produccion local apequefia escala, con finesde
alimentacion basica. Pero anivel mundial, y cadavez en
mayor medida, |as especies vegetales significan unafuente de
ingresos monetarios provenientes de la produccion y venta
para su uso como alimento. El asunto es que si su importancia
es creciente como fuente de ingresos, entonces deberian
conocerse todas | as potencialidades econémicas que cada
especietiene, o que no necesariamente implicala produccion
de alimentos, y que, en lamayoria de |os casos, requiere de
unamenor cantidad de laboreo.

Se subutiliza una especie porque se desconocen sus «Otros»
usos o sus derivados. La cafia de azcar, por ejemplo, posee
multiples usos que no siempre son considerados. El bagazo es
usado para fabricar madera prensadaen laindustria, y la
misma fibra puede usarse de combustible paralas calderas,
como fertilizante (através de la fabricacion de compost), o
como alimento del ganado vacuno. Puede emplearse la cafia
para fabricacion de alcoholes, y en |aboratorios farmacéuticos
puede extraerse el policosanol de la cera de su corteza, para
con €l producir el medicamento PPG, anticolesterol de alta
demandaen el pais (actualmente producido en el Centro
Nacional de Investigaciones Cientificas, CNIC, deLa
Habana). Ahorabien, aunque para estas aplicaciones se
necesita que exista en el pais un grupo de investigadoresy
unainfraestructura de investigacion capaz de aprovechar la
biodiversidad, también es cierto que |os mismos pobladores
deben acercarse alos centros aindagar sobre las utilidades de
las plantas que poseen. Con otros ejemplos vemos que, en
muchos casos, |0s recursos no se aprovechan simplemente
por falta de informacion.

El arbusto costero conocido como majagiilla(Thespesia
populnea (L.) Soland ex Correa, familiade las Malvaceae) es
considerado como érbol sagrado en Haiti, por su utilidad en la
alimentacion humana, sus frutos, flores y hojas jovenes, y sus
varias propiedades medicinal es. También es apreciado porque
sus condiciones de cultivo son muy tolerantes a sequias,
salinidad y erosion del suelo. Su madera, aunque no esrecta,
posee una altaresistencia alastermitasy esinodoray sin
sabor, pudiendo ser empleada paralaelaboracion de utensilios
de cocina. Al ser aceitosa, se puede pulir en alto grado parael
lucrativo oficio delaebanisteria, siendo por ello conocidacomo
Madera Rosadel Pacifico. Se obtiene unatinturaamarillade
sus flores y frutos, y unaroja de su cortezay del corazén de la
madera. Por Ultimo, las cortezas se emplean con éxito en
fabricacion de cuerdas.



En Cuba, lamajagliillaprosperaen las costas delabahia
cienfueguera, a pesar que esta zona es muy pobre en riqueza
natural por estar muy contaminada (pues tiene forma de bolsa, y
aelladesembocan |os desechos de unafabricade glucosa, deuna
refineria de petréleo, de unafébricade fertilizantes, y dela
propiaciudad). Pero aun cuando la especie crece sin grandes
problemas, los pobladores apenas estan enterados de sus usos, y
su subsistencia depende més bien del trabajo en laindustriao en
lapesca, dedicando susingresos alacomprade alimentos
industriales o refinados. En entrevistas, losancianosdela
localidad reconocieron que las poblaciones de esta especie eran
inicialmente dominantes, pero que fueron devastadas sin que
jamés se enterasen quetenian unaespecial importanciaparaellos.
Solamente uno reconocié haber i ntentado alimentar asus conejos
durante un tiempo con las hojas de majagiilla, por faltade otros
alimentos. Si lainformacion hubiesellegado oportunamentea
estos sectores de bajosingresosy precarias condiciones devida,
seguramente hubieran desarrollado aternativas productivasen
funcion delos recursos natural es que estaban ampliamente
disponibles en su entorno. De ese modo sus necesidades més
agobiantes hubiesen sido mejor resudltas, y junto aello,
seguramente, las condiciones del manglar que bordealabahia
serian ahoramejores, y asi mismo |as condiciones parala pesca,
graciasalainfluenciadel manglar, un ecosistemamuy rico en
diversidad biol6gicadelafloray fauna

Domesticaciéon y exploracién de todas las
variedades amano

Por otro lado, vemos que entre las plantas cultivadas, l1a
diversidad disponible no es completamente aprovechada. El caso
quemejor loilustraes nuevamente el de la cafiade azlicar
(SaccharumofficinarumL., fam. Poaceae). Su cultivo se
extendio6 por e mundo basandose solamente en unos pocos
clones reproducidos vegetativamente durante siglos, desde su
sdlidadelalndiay delasislasde Nueva Guinea. Yaen América,
se redescubrio lareproduccion por medio de semillas botanicasy
seiniciaron programas de mejoramiento de variedades, pero a
pesar de ello, se continud despreciando todalagran diversidad
genéticadisponible en el mundo en |os bancos de germoplasmay
en estado silvestre, y se cultivaron sdlo aquellos clones de
reconocidos rendimientos. Fue solo con lafuerteincidenciadelas
plagas, que mermaron irremediablemente |as producciones
después de desarrollar resistenciaalos pesticidas quimicos, que se
inici6 un programade siembrade variedades en mosaicos. Esto ha
Ilevado al desarrollo de proyectos como el «Genoma Saccharun,
orientado alaseleccion asistidade los mejores cultivaresy
variedades por medio de marcadores molecularesdel ADN.

El rol del herbario y del Jardin Botanico

El herbario AJBC se encuentradentro delasinstal aciones del
Jardin Botéanico de Cienfuegos. Este estaubicado en laprovincia
del mismo nombre, enlazonacentra y sur delaislade Cuba, a
unos 17 km delaciudad. El herbario se subordinaatodoslosroles
del Jardin Botanico, € cual unetres objetos sociales: educacion
ambiental, conservacion delabiodiversidad, einvestigacion
cientifica. Lainvestigacion relativaalataxonomia, paraestimar la
riquezade especiesy € potencial deuso delabiodiversidad, esta
dirigidapor el personal del herbario. En cadacolectaquerealizael
jardin setoman muestrasde lashojasy floresdelas plantas, las
cuales se procesan paraamacenarlas para su estudio en el
herbario, debidamente catal ogadas. Cuando se toman plantas
empleadas por alguna comunidad, Seacomo especie para uso
alimenticio, medicinal, religioso, u otro, éstas seregistran con su
nombrevulgar (local), y luego selas clasificacon sunombre
cientifico. En otro sentido, cuando en lalocalidad existe una
especie que esconocidapor e persona del jardin por sus
utilidades en otrasregionesdel mundo (segun laliteratura
revisada), se explicaalos pobladores como usarla eidentificarla.

El joven Onelvis Alonso trabaja desde hace tres afios en el Jardin Botanico,
al igual que su padre y su hermano. Ellos viven a unos dos kilémetros en el
poblado Quesada, donde cultivan la tierra para la alimentacion de la fami-
lia. Onelvis confiesa que desde que esta en el Botanico se ha visto beneficia-
do de las plantas que alli crecen al conocer sus usos, sobre todo las comes-
tibles. «Si, yo he hecho vinos, muy ricos con plantas que no conocia ni que
existian, con la antidesma (se refiere a la Antidesma bunius Spreng., Euphor-
biaceae), con la Carambola (se refiere a la Averrhoa carambola Linn., Oxali-
daceae), he llevado para comer en mi casa y a mis vecinos de la cerecita esa
(refiriéndose a Eugenia uniflora Linn., Myrtaceae). Algunas las he llevado
aunque no me gustan pero a la otra gente del barrio si le gustan. Si por
supuesto que me ha ayudado a mejorar mi alimentacién el haber conocido
en el Jardin Botanico los usos de muchas plantas. Y hay otras muchas, por
ejemplo el tamarindo chino, el mamoncillo chino, la jaboticaba, yo no las
conocia, pero tienen sus propiedades...».

Otro obrero, Osniel, aunque reside en un asentamiento rural, no cultiva la
tierra. Ha trabajado alrededor de una década en el Jardin Botanico, y es
técnico medio en agronomia, por lo que conoce a muchas de las plantas por
su nombre cientifico. Manifiesta que en ese tiempo: «es mucho lo que he
aprovechado las plantas del Jardin para comer. He llevado un saco a veces
de Citrus mitis Blanco (Rutaceae) y he preparado botellas de jugo para hacer
refrescos. A veces recojo muchisimo Zyzigium. En muchas casas se ven
especies frutales que provienen de esta institucién, como el nispero japonés
(Eriobotrya japonica Lindl., Rosaceae), y la pera (Eugenia malaccense Linn.,
Myrtaceae). Esta Ultima ha prendido en la poblacién de modo espontaneo.
He visto madres que la llevan en cartuchos de su patio, para comer durante
un viaje de cuatro horas de Cienfuegos a Camaguey».

De modo especial, los trabajadores obreros del jardin que poseen
tierras cultivadas propias, han ido incorporando a su consumo
|as plantas comestibles y medicinales que se mantienen en el
Jardin Botéanico, a medida que van interactuando con los
investigadores eingenieros del herbario (ver recuadro). Luego
ellos mismos aprenden aidentificar laespecie en el campo, tal
como se havisto Ultimamente con €l noni (Morinda citrifolia),
con €l nispero de Japon (Eryobothria japonica), con lacereza
del pais(Malpighia punicifolia), con lacanela (Cinnamomum
camphora), o con lamajagtiilla. Cada tltimo viernesdel messe
imparte unaconferenciaespecial paralosobrerosy trabajadores
del jardin.

El trabajo del herbarioy del Jardin tiene unalargahistoria. Enun
momento temprano en lahistoriadel cultivo delacafiaen el pais,
alrededor delos afios 1920, la primera variedad de cafia de azUcar
cubana se obtuvo en estainstitucion. Pararecordarlo se
mantienen en cultivo alrededor de cinco variedades de cafiade
azUcar paralaexhibicion a publico en el sendero de Jardin
Botanico. Aquellos estudios de hibridacion en cafiafueron
realizados por un profesor delaUniversidad de Harvard,
empleando las propiedades del climade Cubay situando a este
Jardin como una Estacion Experimental Agronémica.
Actuamente, estasinvestigaciones estan guiadas por otros
organismosdentro del palis, y precisamente en los dos Ultimos afios
sele harestado importancia, pues debido al descenso del precio
del azlicar de cafiaen el mercado mundial se han demolido en el
pais unas 80 central es azucareras, las que resultaban mas
ineficientes, y se han restado cuantiosas hectéreas para

este cultivo.

Hoy endia, laactividad constante del Jardin es mantener vivaslas
colecciones de plantas, puesgraciasaello es posible tanto
estudiarlas como exhibirlasal piblico. También seconservan in
situ especies amenazadas de extincién enlalocalidad, y se
protegen las especies endémicas nacionalesy provinciales.
Constantemente serealizan estudios de vegetacion en los
ecosistemas més conservados, enfatizando |los costeros, por ser
los més degradados por laactividad turistico-recreativa, por los
hotelesy por ladepredacion de especies maderablesy
medicinales, yaque son demuchamejor accesibilidad quelas
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montafias. El Jardin Botanico entregainventariosdelafloraalos
administradores de las instituciones y promueve estos resultados
en eventos cientificos, socialesy otrastribunas que sirvan a la
educaci 6n ambiental delasociedad. Asi tenemos como gjemplo
lo sucedido enlaVillaTuristicade Guajimico, donde detectamos
dos especies en peligro de extincidn, contdndose ahoracon el
apoyo delagerenciaparasu protecciony vigilancia. Algo similar
sucedi6 en la GranjaAgropecuaria de Espartaco, y con las
vegetaciones delasinmediaciones de varios hoteles de la zona.

Volviendo alamajagtiilla, podemosresaltar €l trabajo de esta
institucion, especialmente en cuanto ala publicacion de articulos
en medios masivos de difusion, donde damos a conocer sus
propiedades. Junto a ello hemos hablado con los pobladores
explicando su importanciay las posibilidades que tiene esta
especie. Estas conversaciones no fueron realizadas paramedir el
cambio en las actitudes de la poblacién haciala planta, sino que
han sido espontaneas, y de ninguna manera parte de un proyecto
particular. Pero, cualitativamente, esfacil apreciar un cambio en
€l sentido de valoracion que ahoraletienen alamajaguillalos
pobladores cienfueguinos. Si hastael momento, préacticamente,
no mostraban aprecio por esta especie, y se careciade
informacion respecto aella, hoy lasituacién esotra.

Muchas posibilidades

Paraddjicamente, los paises del Tercer Mundo poseen la mayor
riqueza en biodiversidad, mientras que carecen delos recursos
para aprovecharla o conservarla. No obstante, muchas industrias
como lafarmacéutica, en tanto no sean capaces de producir por
viaartificial lasintesis de los productos natural es derivados de
esas especies se ven obligadas aimportarlas de |os paises en
desarrollo. En este caso se encuentralaexportacion de sébila
(Aloevera, Agavaceae) haciaAlemania, desde unacooperativa
cubana, cuyos ingresos por estas exportaciones son generosos.
Resultamucho més costoso crear |as condiciones de invernadero
y simular el régimen delluviaparaproducciones agran escala,
mientras que en un climatropical lahumedad y el calor sonsin
costo. Lo mismo sucede en las montafias donde hay bosgues
Iluviosos, con exuberanciade vegetacion que sedebeal clima,
dondeapesar deloinaccesible del lugar y delasdificiles
condicionesde vida, lapoblacién hasabido aprovecharlas. Los

gemplos de buen aprovechamiento son varios, destacando el
cultivo de flores ornamental es en jardines de campesinos, sea
paraabastecer el mercado local (el Municipio de Cumanayagua)
0 paralaexportacion. Lo que es necesario esindagar qué
especies son |as que pueden tener mejores posibilidades.

Otramanerade aprovechar las especies vegetalesestaen el
ecoturismo. En el caso de Cienfuegos, un dreade costacon un
sendero ecoturistico de 1 km revel 6 unariqueza de alrededor de
50 especies de plantas, incluyendo dos especies amenazadas de
extincion, mas otras cuatro endémicas del pais. Al valorar €l uso
del bosque se determiné que unagran mayoriade ellastienen uso
maderable o medicinal, pero esto no es conocido por los
habitantes del lugar. En los Ultimos afios estaindustria turistica
havenido en auge en Cubaimpulsada por |a despenalizacion del
ddlary el inicio delainversién de capital extranjeroen
colaboracion con las empresas nacional es. El ecoturismo esuna
manerade obtener ingresos aprovechando |as especies vegetal es,
enlaque el campesino no necesitarealizar graninversionen
mano de obra, sino en informacion y organizacion. Ademas, la
naturaleza no sufre deterioro, y la culturaambiental del
campesino se enriquece directamente.

Conclusiones

Debe planificarse el cultivo, teniendo en cuentalas condiciones
ecoldgicasen e entorno mas cercano, lafuerzalaboral

disponible, todo el potencial vegetal aexplorar, las capacidades
de remuneracion para que sea sustentable econémicamente y las
denutricién parasolucionar el problemade seguridad
alimentaria. Es posible unadisminucion muy notable en laaguda
situacion del trabajador rural, con unabuenainformacién de sus
potencialidades de explotacion, nutricion y remuneracion a partir
delas especies de vegetal es de su entorno. |

Pavel Oriol Rodriguez Vazquez

Curador del Herbario AJBC,

Calle 35, No. 5618, C. P:55100, Cienfuegos, Cuba.
Correo electrénico: pavel @jbc.perla.inf.cu
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«¢Quétienequever labiodiversidad conlapobrezay el desarrollo? ¢Y, por qué debe preocupar auna
organizacion como el PNUD, cuyamisién principal eslade mejorar lasvidas delagente pobre? Las
respuestas aambas preguntas estan en €l hecho de que labiodiversidad estalejos de ser opcional oun
lujo restringido a los paises ricos, y que constituye un tema clave para €l desarrollo. De hecho,
proporcionafrecuentemente el sistemade bienestar de Gltimo recurso paralagentey lascomunidades
pobres». Pero como sefidael autor, laimportanciade labiodiversidad parael desarrollo, en formade
biocomercio, apenas se esta vislumbrando.

Enfocado en el Perti como pais «megadiverso», este libro muestrala posibilidad de hacer negocios o
bionegociosen el sector agricultura (con laproduccion organica), en €l sector pecuario (con € manejo
delavicufiay deloscamélidos), en €l sector pesquero con laacuiculturamarina, costeray amazonica;
en el sector forestal (con lareforestaciony el manejo de bosques) y en € sector turismo con el fomento
del ecoturismo'y el turismo hacialanaturaleza. L os beneficios se presentan en términos de divisas por
exportaciones, puestos de trabajo creados, y también en la disminucion del deterioro ambiental y el
mejor manejo de los recursos natural es.
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Degustacion de platos
preparados en base a
hortalizas
Foto: J. Fussel

Cambio de actitud hacialas verduras y
granos basicos autoctonos: su papel en la

seguridad alimentaria

Guisela Chavarriay Johannes Fussel

Al igua quee resto de Mesoamérica, Nicaraguatiene unagran
variedad de alimentos aborigenes que cayeron en desuso por la
influenciadel proceso colonial, por los efectos de latecnologia
agricolaconocidacomo Revolucién Verde, y més recientemente
por laimposicion de proyectos prefabricados en paises del
Primer Mundo. Aunque muchas personas en € campo, en su
mayoriade edad avanzada, conocen unagran variedad de plantas
aimenticiasy medicinales, no existe unaentidad o movimiento
especifico que impulse su revalorizacion y utilizacion para
beneficio delageneracidn presentey lafutura. Mas bien, de
parte de lapoblacion, persiste el prejuicio de que cuando selas
utiliza es por ser «muy pobre» 0 que se «come montex». Por otro
lado, los organismos gubernamentalesy las entidades de
desarrollo pasan por alto e valor nutriciona y cultural de estas
plantas, y su capacidad de adaptacion alas condiciones
productivas del campo nicaragiiense solo porque estos cultivos
no son ahoracomercialesy, asi, dejan delado los demés
beneficios que estas plantas aborigenes pueden aportar.

Una hortaliza: la hoja del quelite o arbol de
espinaca

Entrelasmasvaliosasdelas hortalizasdelafamiliadelas
Euphorbiaceae, estén el quelite (Cnidoscolus urens) y lachaya
(Cnidoscolus chayamansa). Estas dos especies presentan
variedades cony sin espinas, y crecen en Centro Américaen las
zonas de clima subhimedo, pero se adaptan aclimas semiaridosy
himedos hastalos 800 m. de altitud. Tenemoslaexperienciacon
cinco variedades, basicamente todastienen €l mismo sabor aunque
laC. chayamansa, variedad sin espina, esmucho méssuavea
cocinarse quelasotras. Los niveles de nutrientes de las hojas, en e

estudio de Kuti y Torres (1996), coinciden con otros reportes
publicados (Martin y Ruberte 1978; Munsell et al., 1949; Booth
et a., 1992) y estén de dos a tres veces més altos que la mayoria
devegetales verdesfrondosos. El valor nutricional promedio delas
hojas de quelite [14.9] es muy superior aotros vegetales verdes
frondosos como laespinaca[6.4], bledo [11.3], repollo chino
[7.0], olalechuga[5.4] (Grubben 1978; valoresnutricionales
combinados segiin método del autor). Mientras agunas hortalizas
verdes frondosas que se encuentran en el mercado, son buena
fuente de micronutrientes (Levander 1990), las hojas de quelite
—f&ciles de adquirir— suministran cantidades apreciables devarios
delosmicronutrientes minerales necesarios paralasalud humana.
Su cultivo esristico y no tiene plagas o enfermedades que afecten
laeconomiadel productor. Existe informacion sobre sus usos
medicinales, pero alin no han sido comprobados cientificamente.

Tenemos buenaexperiencia, plantando el queliteen curvasanivel
(estacas de 30 6 40 cm) como medida de conservacion de aguay
suelo; su crecimiento es rdpido y alas dos semanas yatiene
rebrotes. Asi se obtiene una sobreproduccidn, lacual se aprovecha
ventgjosamenteal usarlacomo forraje paraanimalesmenoresen el
patio (gallinas, patos, gansos, cerdosy cabras |echeras) y/o ganado
mayor en andaderos. Crece bien bgjo sombra, aunque mejor a
pleno sol y con suficiente agua, para que pueda producir suficientes
hojastodo € afio. También se aprovechan lostalostiernos.

Un grano basico: El ojoche (nuez de pan)
Otravaliosaespecieolvidadaen lostropicosesel ojoche
(Brosimum alicastrum Sw Moraceae), un arbol que crece de
manera silvestre en las zonas cdlidas y hiumedas, pero que eraya
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Nifios al lado de cerco de arboles de quelite
mulato y real de tres afios de edad

Foto: J. Fussel

cultivado por los mayas en las zonas subhiimedas premontanas.
Sus semillas contienen 20 por ciento de proteinas, con un alto
contenido del amino&cido tript6fano 'y un indice de digestibilidad
mayor de 60 por ciento. Seguin Geilfus (1989) el ojochesilvestre
produce normalmente de 15 a 20 kg de semillas por afio. Sin
embargo |os &rboles cultivados en México rinden de 50 a 75 kg.
L os campesinos del departamento de Carazo afirman que
facilmente recolectan de 75 a 100 kg por arbol adulto. Estas

vari edades seguramente son el resultado de una seleccién humana
muy antigua, considerando que el ojoche - ademés del maiz - era
un grano basico de los mayas (Puleston, 1979).

Larecoleccion serealizacuando € fruto caea suelo, se procede
luego adliminar lapulpayaseacomiéndoselao secandolaal sol en
un lugar que estéfueradel acance delosanimalesdomésticos. El
fruto, ya seco, estalisto para su amacenamiento, y es entonces
mejor dejarlo con el pegamento que envuelvelasemillay no conla
cascara seca. Puesta en sacos cerradosy en un lugar limpio y seco,
lasemillao grano se conservasin problemas durante un afio.

Paraprepararlo aqui en Nicaragua se ‘ nesquiza’, procedimiento
gue también se utiliza parapreparar el maiz (llevar ahervor €l

Algunos platos tipicos

En los cinco meses de ejecucion se elaboraron varios platos tipicos como el
‘nacatamal’ (masa de maiz y un trozo de carne de cerdo envuelto en hojas de
platano), pero sin incluir la carne; la masa era de ojoche y maiz, y el quelite
como ingrediente principal con las demés hortalizas de hoja promovidas por
el Proyecto.

Un plato muy tipico es el «indio viejo», que se elabora con las tortillas
(alimento de forma circular y plana, hecho de la masa del maiz cocido con
agua y cal, y molido) que sobraron de dias atrds, se ponen en remojo en un
poco de agua y cuando estan suaves, se echa en una sartén que esté con
manteca de cerdo caliente, un poco de ajo machacado, una cebolla media-
na y ‘chiltoma’ o pimiento dulce (Capsicum annuum L.) en trocitos. Por otro
lado se ha cocido el quelite que se pica finamente, porque el quelite al
cocerlo queda como una masa de hojas. Se agrega a la masa y se puede
agregar queso rallado o trozos de carne de res, condimentar con naranja
agria, hierbabuena (Mentha spicata L.) hoja de camarén y sal. El agua del
quelite cocido se utiliza para evitar que la masa espese. El resto puede
ocuparse para cocer los frijoles o el arroz.

La préactica culinaria dio los mejores resultados para el cambio de actitud de
los nifios y adultos, y algo que vino a reafirmar este cambio fue la posible
comercializacion de los ‘nacatamales’ que popularmente se comen los do-
mingos. En el 2003 se realizaron visitas a las participantes, observando que
los cultivos estaban en forma natural en sus patios, eran utilizados en la
alimentacion y que siempre habian experiencias que contar.
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grano, agregandole cenizay cal), conlo que selograquitarlela
mayor cantidad del «pegamento». El grano quedade un color
verde claro aoscuro, y asi se puederefrigerar o utilizarlo para
preparar unamasa o comerlo como legumbre.

Con el ojoche hemos experimentado varias recetas de pan,
tortillas (mitad ojoche, mitad maiz), etc. Seguin |os campesinos,
antes se comiamas frecuente por latradicion de los abuel os,
ahorase comeraravez o en periodos de crisis. Su cultivo es poco
comun, por lo que en algunas zonas del pais es conocido slo por
referencias. Ademés, por lafaltadeinformacidn su produccién ha
sido mayormente usada como forragje. También se hautilizado en
laalimentacidn de perros, gatos, gallinasy patos. En Nicaragua, €l
ojoche es conocido por sus efectos en el aumento dela
produccion lechera.

El ojoche posee una corona densa pero no anchay su tronco
basal se desarrollaalto, permitiendo que los rayos solares|leguen
a suelo durante €l dia. Soporta bien las podas, y |os restos de
follaje son aprovechados por el ganado enlamismamilpaoene
andadero. También se usacomo poste vivo para cercos, como
arbol de sombrao estrato superior en €l café, y como cortina
rompevientos. Serecomiendaun distanciamientode 12 mx 12 m,
0 mas, cuando se siembraen lapastura. Es probable que seaun
fijador de nitrégeno, considerando €l alto contenido de proteinaen
su semilla(20 %) y follaje (10% a 14%), aunque cientificamente
no se puede explicar por completo el mecanismo.

Otras hortalizas

Lashojasdelaverdolaga (Portulacaoleracea L.) seutilizanen
ensaladasy sustallos como cebolla. El bledorojoy e bledo
blanco (Amarantus spinosusy A. dubius), igual que el camote
(Ipomoea batatas), dan unaverduraago més suavey finaquela
hoja de quelite, pero estan disponible sélo por temporadas. El
mil tomate (Lycopersicon lycopersicumvar. cerasiforme;
antecesor del tomate cultivado), se utiliza por su sabor fuerte
como condimento, ornamento o tomate ‘ cocktail’, al igual quela
hojade camaron o anis (Tagetesfilifolia).

Trabajos relacionados y promocién

Eco-Tierra, unaorganizacidn consultora, habiaobservado a
traves delostrabajosrealizados en diferentesregiones de
Nicaraguay Honduras, dos cosas generalizadas: por un lado, la
pocadiversidad en laalimentacion del poblador rural y urbano, 1o
que generaenfermedades, malnutricion, etc., y, por € otro, €
esfuerzo de organismos e instituciones por hacer més nutritivay
variadalaalimentacién delapoblacién de estos paises. Motivada
por estas experiencias, Eco-Tierraconsiderd lanecesidad de dar
unarespuesta soliday permanente através de acciones que,
revirtiendo lasituacion de carencias nutricional es encontrada, sea
consecuente con las necesidad del hombrey lanaturalezaquelo
rodea. Paraello contabacon: un especialistaen agroforesteria,
conservacion de suelosy cultivo organico; unapromotora, un
campesino asueldo; y unafincade 7,5 manzanas (1 manzana=
7.049,65 m?).

En el 2001, con el organismo internacional TerredesHommesde
Italia, se desarrollé un proyecto piloto de tres meses en una
comunidad del departamento de Masaya. Se dieron charlas sobre
como alimentarse bal anceadamente aun grupo de nueve mujeres.
Por ejemplo en Nicaragualamayoriadelapoblacion rural tiene
como dietadiaria: arroz, frijoles, yucaotortillay café.
Presentamos la alternativaarroz, frijoles, hojas de quelite con
huevo revuelto, 0 como ensalada con un poco de tomatey cebolla,
y un fresco natural. Posteriormente se hizo un paseo por nuestra
fincacon € grupo de mujeres, parareconocer |as plantas, hablar
sobre la poca atencion que reciben, y escuchar sus opiniones para
saber s deseaban contar con un huerto propio. Todas las mujeres



aceptaron, y se comprometieron a buscar un pequefio sitio en sus
patios para sembrar las semillasy estacas que les fueron
entregadas como material vegetativo. Al principio fuedificilmente
aceptado en sus casas o vecindades pues |os lugarefios
consideraban alas semillasy estacas como maleza: «esunalocura
sembrar monte o alimentarse como las cabras». Cuando se hizo la
primeraactividad culinaria, con familiaresy vecinos habiaun
ambientederecelo, pero a fina quedaron satisfechos.

En el proyecto, también setratd dereflejar € conocimiento
altamente desarrollado por las culturas de los pueblos indigenas
-antes de su conquista- donde se utilizaban estos cultivos. Por
gemplo, el cultivo del bledo fue prohibido por losinvasores
simplemente porgue su grano erade uso ritual en las ceremonias
religiosas. El resultado de éstas‘ Clasesde Historia fuequelas
participantes empezaron a sentirse orgull osas de haber
conservado y tener estas plantas aborigenes.

Inflorescencia del quelite mulato

Foto: J. Fussel

Basada en esabuenaexperiencia, a afio siguientelaorganizacion
Terre des Hommes nos incorporé como componente del
programa de seguridad alimentariaen su Proyecto Integral de
Atencién alaNifiez, que se desarrollaba en otras cinco
comunidades de Masaya, y como consecuenciael grupo metafue
mayor.

L os métodos se afinaron pero se desarrollaron los mismos
aspectos: talleres, establecimientos de huertos sencillos, clasesde
historia/ cultura/ alimentaciony experimentacién culinaria. El
objetivo durante los tall eres fue razonar sobre | as cualidades
nutricionales, ventajas agricolas, lausanzaindigenay el por qué
de su desuso. En los huertos, no se utilizaron grandes recursos
para establ ecerl os ya que generalmente no son atacados por
animales domésti cos. Se usaron estacas de quelite para hacer o
reforzar |os cercos de las casas y se hicieron camas altas para
sembrar las semillas; més bien como algo mas para aprender pero
que, en lapréctica, demostraron no ser muy necesarias.

L os huertos han sido de muchaimportancia, porque el quelite, al
igual que las otras plantas, estaba desapareciendo en las
comunidades. Ademés, € uso del quelite como alimento previene
y curalaanemiapor su ato contenido de hierro.

Poseer los cultivos garantizabalaapropiacién delo aprendidoy su
uso posterior. En el caso del ojoche, por ser un arbol de
crecimiento lento, la primera cosecha es después de los ocho
anos, 1o que hizo necesario que en lazonasereadlizarala
identificacion delos arbolesy su época de produccién.

Las actividades culinarias cumplieron su objetivo aln antes de su
préctica, yaquelas participantes empezaron a el aborar su comida
dediario agregando | as hojas, pues en sus comunidades
consiguieron material de manera «sorprendente». Unaexperiencia
muy alentadorafue con un grupo de adol escentes que recogieron
de su campo dejuego de pel ota, dentro de un potrero, un cubo de
verdolagaquellevaron aunade | as participantesacambio de
comer «arroz con verdol agax.

Conclusiones y reflexiones

No existe credibilidad de parte de organismos estatales e
internacionales en laimportanciay utilidad de estos cultivos
autoctonos y, consecuentemente, tampoco tienen interés en su
conservaciony cultivo. A esto hay que agregar laidiosincrasiadel
nicaragliense que no muestra interés por los cultivos propios de
laregion. Pero, por otro lado, se invierten millones de dolares
para atenuar € hambre y |a pobreza con donacionesy

proyectos, sin que se logren los |oables objetivos. Muchas veces
lagente del campoy delaciudad nosdice: «He escuchado que
esta planta se come, pero como no estoy seguro, no la como.
¢Por qué no invertir uno de esos tantos millones en compilar
informacion paraelaborar programas de seguridad alimentaria
con las verduras y granos basi cos autoctonos segin la zona de
impacto de los proyectos, rescatando valores y promoviendo un
cambio de actitud? L a educacién para estos cambios, sobre todo
en los nifios, es fundamental para garantizar que esta tradicion
olvidadavuelvaalavida. No cabe duda que después de probar
un buen pan de ojoche o un rico nacatamal, los nifios son los méas
entusiastas por tener una alternativa de alimentacidn basada en
las plantas subutilizadas. u
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Una de las muchas variedades de cafiahua

Foto: W. Rojas

La cafiahua merece regresar

Adriana Woods Paez y Pablo Eyzaguirre
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Enlos agrestes eimpredecibles atiplanosdel Periy Bolivia, la
cafiahua (Chenopodium pallidicaude) ha prosperadoy se ha
diversificado donde pocos cultivos pueden hacerlo. Laplantacrece
bien entrelos 3.500 y 10s4.100 de dltitud sobre € nivel del mary
es altamente resistente a heladas, sequias, suelos salinosy plagas.
La cafiahua no necesita muchos cuidados en e campo pero su
cosechay procesamiento son laboriosos. Aunque las comunidades
aymarasy quechuas que viven enlaregion han cultivado la
cafiahuadurante siglos, hoy en diael &reacultivadadelacafiahua
esdecrecientey el futuro de este cultivo esincierto.

Un espiral descendiente

Yadesdelacoloniaespafiola, los cultivosandinosoriginarioshanido
disminuyendo en importancia. Durante |os Ultimos 400 afios han
sido introducidos nuevos cultivos traidos de afuera, y las plantas
que por sigloshan sido @ aimento bésico delapoblacion andinahan
sufrido un serio descenso en su status socid. Ingredientesde la
alimentacion, tradicionalesy de atacalidad, han sidoy contintian
siendo reemplazados por productos industriales de bajo costo,
como son € arroz o losfideos. Al mismo tiempo, las comunidades
rurales han sido marginadasy presionadas a sembrar otros cultivos
o lasllamadas variedades «mejoradas». Estosimpactos negativos
en e cultivoy consumo de los cultivos andinos originarios, junto
con | as presiones socio-econdmicastalescomolamigracion alas
ciudadesy laausenciade un mercado regular, han debilitado alin
mé&s su posicion como cultivo y alimento en laregion.

En el pasado, se habia considerado alacafiahuaunamalahierba,
presentada erréneamente como unavariedad de quinuasilvestre,

y por esta confusion fue incluso desterrada de laagricultura. La
cafiahuatiene unagran variedad de nombres|ocal es dependiendo
delaregiony del lenguaje, asi como delavariedad y laforma.
Algunos de los nombres por |os cuales se la conoce, son:
‘isawallahupa, ‘aharahupa’, ‘gard y ‘cafiahua enaymara;
‘cuchiquinua, ‘ayara, ‘ quitacafiagua’ y ‘kafiagua’ en quechua, y
cafiigua, cafiagua, cafiihua, o cafiahuaen espafiol. Sus muchos
nombres sdlo han servido para aumentar la confusion que rodea
suidentidad y valor, ainque al mismo tiempo reflejan su
importancia histérica como cultivo de un profundo valor
cultural.

Caracteristicas

Lacafiahuaesunaplantade gran diversidad genética, de auto-
polinizacién y que alcanza una altura de 20 a 60 cm. Produce
numerosas semillas de un tamafio aproximado de un milimetroy
existen varias variedades, cadauna con su propiaformay color
degrano. Lasiembraes, usuamente, a voleo, con semillasno
seleccionadas, y posiblemente usando varios tipos mezclados.
Dependiendo de lavariedad, la planta tarda entre 95 y150 dias
en crecer y madurar. Los procesos de cosechay poscosecha
comotrillar, cernir, ventear, limpiar y secar las semillas (granos)
toman tiempo. Sin embargo, |aquinua (Chenopodium quinoa),
otro grano andino que harecuperado su popularidad, es
igualmente dificil de preparar y no tienelaventajadelacafiahua,
cuyos granos contienen un bajo nivel de saponinas de sabor
amargo. Esto indica que es mas rapido y mas barato obtener
harina comestible de la cafiahua, que procesar quinuaparael
mismofin.



Uso tradicional

En las alturas de los Andes, |a cafiahua es una fuente confiable de
alimento humano y forraje, actuando también como respaldo de
seguridad cuando otros cultivosfallan. En e departamento de
Puno, en el sur del Pery, la cafiahua se cultivaalos lados de
cultivos béasicos menos resistentes, como las papasy los
cereales. A pesar de quelaresiliente planta de cafiahuaes
principal mente sembrada como cultivo alimenticio, sus hojas
ricas en calcio son unaimportante fuente suplementariaparala
alimentacién delos animales. Especialmenteen las areas
propensas ala sequia donde otras especies forrgjeras no son,
generalmente, adecuadas.

Culturamente, el grano de cafiahuano hasido considerado un
sustituto de la papa o la quinua. Mas bien, estd valorada como
un suplemento que aumenta el sabor, latexturay lanutricion de
otros aimentos. En lacocinatradicional, el grano esamenudo
convertido en harinade‘ cafiiwaco’, lacua se puede consumir
con azlcar, leche y/o agua, afiadido a sopas 0 mezclado con
harina de trigo para hacer pan, fideos, pasteles, o bocadillos
(snacks). Laharina de ‘ cafiiwaco’ y otros productos con
ingredientes procedentes de la cafiahua son comercializados en
todo el pais, en los supermercados, restaurantes y mercados
urbanos. El grano también se usa para hacer un tipo de chocolate
caliente; bebidaque sevende enlascalesdelasciudadesde
Cusco y Puno. El aporte de la cafiahua como suplemento no
significaque no seaimportante en la culturaaimentariaandina,
s no a contrario, su alto valor nutricional esampliamente
reconocido.

L a cafiahuatiene también propiedades medicinales. Lasemilla
de cafiahua pulverizada, disueltaen aguay vinagre, se usa para
tratar latifoidea, y el ‘cafiiwaco’ tostado es considerado
efectivo contrael mal dealturay ladisenteria. Laharinade
cafahua puede ser consumida por personas alérgicasal gluten
ya que no pueden comer productos hechos con trigo, centeno,
cebada o avena. Adicionalmente, lacenizade sustallosy
troncos puede usarse como repel ente contra insectos. Los
pobladores de la alta montafia andina, peruanosy bolivianos,
queman losresiduos del grano trillado y usan la ceniza para
hacer ‘llipta’, una pastaricaen calcio que se usa para mascar
las hojas de coca.

Comida sana

Su alto valor nutritivo y sus propiedades medicinales han
contribuido a que |a cafiahua sobreviva a pesar delas, cadavez
mas, desfavorables circunstancias socioecondmicas. El grano es
unaimportante fuente de proteinas y tradicionalmente ha sido
unafuente alternativa vital paralacarney los productos
lacteos en las &reasrurales de los Andes. Su composicién
balanceada de aminoéacidos es similar alacomposicion dela
proteinade lacaseinadelalechey, tradicionalmente, se usaen
mezclas parael destete gradual delosinfantes. El grano
también tiene alto nivel defibradietética, hierro, grasasno
saturadas y azUcar.

L os estudios de |a cafiahua empiezan amostrar que la
disminucién del cultivo y uso de los cultivos andinos, tiene un
efecto negativo enlasalud delas comunidadesruralesdela
region. Los infantes y nifios ya no reciben los nutrientes
provenientes de ladietatradicional andina, y, en general, el
cambio delos habitos de comer ha conducido aun incremento de
laobesidad, diabetesy arteriosclerosis entre los adultos. En el
altiplano del Peru, se han encontrado altos niveles de anemia (un
desorden sanguineo) entrelas mujeres, debidaalainsuficiencia
de hierro; unacondicion que podriaser curadasi lacafiahuay la
vitamina C - paraayudar el cuerpo aabsorber hierro adicional-
fueran afiadidas asus dietas.

Estrategias de revitalizacion

Un futuro seguro paraladiversidad de |a cafiahua depende de su
uso continuo. Y esto, asu vez, depende del reconocimiento y la
afirmacion delos beneficios nutricional es, econdmicosy
culturalesdel cultivo. Un componente esencial dela
«revitalizacion» de la cafiahua, eslapromocion de su consumoy
¢l desarrollo de una estrategia que apoyase su cultivo. Se necesita
desarrollar eimplementar campafias de educacion que hagan
tomar concienciaalapoblacién urbanay rural, delaimportancia
delos productos alimenticios andinos. Instituciones locales
como |os clubes de madres, comedores comunalesy escuelas
locales, pueden jugar un papel importante en la promocién de
cultivos como la cafishua.

Se necesitan también cambios en €l nivel politico. Esimportante
unamodificacion delapoliticaalimentarianacional con més
apoyo alos cultivos andinos. Si las agencias del gobierno
garantizan precios minimos alos productores y un control de
preciosregulado parael abastecimiento delos consumidores, la
cafishuatendriaunamejor posibilidad de comercializacién.
También los programas de ayuda alimentaria, administrados
nacional einternacional mente, deben basar sus actividades en los
productos alimenticioslocalesy no en los excedentes de bagja
calidad de | os paises desarrollados. Esto, més que desestabilizar
laproduccidn local, lafortal eceria.

Variedad de semillas de cafiahua

El uso decreciente de |a cafiahua se debe, en parte, alo limitado
de su disponibilidad y abastecimiento. Segiin Macedo (2003), la
produccién de los granos y tubércul os andinos es insuficiente
para satisfacer |la creciente demanda urbanay, en consecuencia,
los consumidores han optado por los productos industriales.
Esto sucede, particularmente, en centros urbanos donde
poblacién indigena que recientemente hamigrado delas areas
rurales, quisiera comprar productos tradicionales pero se
frustran ante un inadecuado y discontinuo abastecimiento, la
malacalidad y los altos precios. Como conclusion, se puede
decir que cualquier estrategiaparalaconservacion dela
diversidad genética dela cafiahua debe incluir mecanismos que
aseguren un abastecimiento constante'y asequible.

Precauciones

A pesar de centurias de negligencia, la cafiahua hamantenido su
identidad funcional como un suplemento nutricional sabrosoy
degran valor alimenticio en muchos platosy bebidas andinas.
Desafortunadamente, su identidad se esté perdiendo. Se
necesitan con urgencia estudios que ubiquen los factores

Foto: W. Rojas
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culturales que han hecho decrecer el cultivoy el consumo dela
cafiahua. Lafuturainvestigacion cientificay el desarrollo
comercial delasvariedades dela cafiahua deben hacerse de una
maneraen quelo cultural seaconsiderado con ladebida
importanciay respeto. La produccion intensiva y/o el
monocultivo delacafiahuadesvirtuarian su identidad funcional
enlaculturaaimentariaandina. Por mas perfeccionamientos

Foto: W. Rojas

cientificos, legalesy comerciales que se hagan, lacafiahuano
prosperara sin €l soporte cultural de sus productores y usuarios.

El reconocimiento de que la cafiahua es un cultivo descuidado y
subutilizado, se puede dar ya como sobreentendido. Sin
embargo, todaintencién que pretenda aumentar su disponibilidad
viaunacomercializacion dependiente delaexplotacion de unas
pocas variedades, no es deseable. Esto tendria un efecto negativo
en losintentos para proteger y usar latotalidad de la diversidad
genéticadelaplanta. Seriairénico si lasvariedades de cafiahua,
que son tan resilientes alos elementos naturales, perecieran a
causade negligenciao sobreproteccion. |
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La erosion genética de la cafiahua

Wilfredo Rojas, Milton Pinto y José Luis Soto

En Balivia, lacafiahuacrece principalmenteenlas
inmediaciones del lago Titicacay en laszonasatasde
Cochabamba. Estas regiones son consideradas | os centros
originarios de su cultivoy diversidad. Sin embargo, €l &reade
produccion es tan pequefia que su cultivo ni siquieraes
mencionado en €l censo agricolaanual del pais.

PROINPA, una fundacién paralapromocién e investigacion de
los granos andinos, con base en Cochabamba, realiz6 una
encuestaentre 467 familias, en €l dreadel lago Titicaca, con el
proposito de estudiar el estado actual del cultivo. Sélo 105
familias (22% del total) indicaron que cultivaban cafiahua.
Cuando seles pidi6 que enumeren sus cultivos segin €l orden
de su preferencia, la cafiahua se situaba, en el mejor delos
casos, en tercer lugar después de las papas (Solanum spp.) y
las habas (Vicia faba) o delaoca (Oxalistuberosa) y en el

peor, en sexto lugar. Entre las razones por las que no se cultiva
més cafiahua se sefiadlaron lafaltade semilla, extension detierra
insuficiente, dificultades en su cosechay lafatadetecnologias
adecuadas parael manejo de su cultivo.

L a encuesta también mostr6 que, en promedio, un 84 por ciento
dela produccion es destinadaa consumo propio, ocho por
ciento se vende, seis por ciento se retiene parasemillay uno por
ciento es paratrueque. Lasfamilias numerosas, asi como las
familias encabezadas por personas mayorestienden acultivar
més variedades de cafiahuay en areas mas grandes. Ellastambién
venden una mayor proporcion del producto de su cosecha.

Sblo 20 variedades diferentes de cafiahua estaban siendo
cultivadas por las familias encuestadas, y €l nimero de
variedades sembradas por |as familiasindividual es oscilabade
uno atres. Los resultados muestran que el 85 por ciento delos
agricultores cultiva solamente unavariedad, lo cual esuna
indicacion de hasta qué punto se hareducido ladiversidad
genéticaen laregion. Lavariedad méas popular es cultivada por
un 22 por ciento de las familias; mientras que existen trece
variedades que son cultivadas por cuatro o menosfamilias. Se
puede considerar que estas variedades estan en grave peligro de
extincion y es necesaria unaaccion inmediata paraevitar su
pérdidadefinitiva.

Paraevitar |a pérdidade este grano andino, serequieren
estudios participativos para evaluar las razones de este
descenso, las preferencias de los agricultores y €l potencial
parasu recuperacion. Es también necesario promover € uso
del Banco Nacional de GranosAndinos paraincrementar el uso
y ladiversidad delas variedades de cafiahua.

Wilfredo Rojas, Milton Pinto y José L uis Soto

PROINPA — Regional Altiplano

Oficina Regional: F. Guachalla No. 820, La Paz, Bolivia.

Correo electrénico: w.rojas@proinpa.org; m.pinto@proinpa.org;

jl.soto@proinpalp.org



Agrlcultores campesinos evaluando las variedades de qumua en las parcelas de cultivo

o

- =

Ay e 3

Foto: Autores

Cultivando y comercializando granos andinos

José Luis Soto, Wilfredo Rojas y Milton Pinto

Laquinua (Chenopodium quinua) y la cafiahua (Chenopodium
pallidicaude) son cultivostradicionales de granosen lasalturas
delosAndesy crecen en atitudes entre 3.000 y 4.000 m.s.n.m.
Fueron lamayor fuente de nutricién de las comunidades aymaras
y quechuas, pero durante los Ultimos siglos el area plantada con
estos cultivos disminuyé draméticamente. Al asi, estos granos
andinos tienen todavia un valor estratégico paralos pueblos del
Per1y Bolivia debido a su valor nutritivo. Su contenido en
proteinas, por gemplo, es de 12 a 21 por ciento més alto que el
trigo. Recientemente laindustria de alimentos se hainteresado en
estos granos debido a una creciente demanda de productos
derivadosdeellos.

Boliviaesel principal productor de quinua con un area de cultivo
estimada de 35.700 hectareas. Aproximadamente el 65 por ciento
es cultivada para autoconsumo, y €l 35 por ciento es vendida en
el mercado nacional einternacional. El &readecultivodela
cafiahua es mucho més pequefia: 1.000 a 1.500 hectéresas, delas
cuales el 85 por ciento son cultivadas para el autoconsumo.

Lafundacién boliviana PROINPA es unainstitucion de
investigacion que promueve € cultivo de granos andinos; su
objetivo escontribuir alograr laseguridad alimentaria,
promoviendo laconservaciony € uso delas diferentes
variedades de estos cultivos. PROINPA asesora alos agricultores
paralaobtencién de més beneficios delaquinuay lacafiahuaen
dos niveles: consumo doméstico y produccion para el mercado.

Variedades promisorias

Actuamente, sdlo ciertas variedades son usadas por los
agricultores. Hay muchas otras variedades almacenadasen e
Banco Naciona de GranosAndinos, que estén adisposicion delos
agricultores. Ademas, PROINPA tiene su propio programade
mejoramiento de granosandinos. Esimportante quelosagricultores
estén enterados de las diferentes variedades disponibles paraque
puedan escoger |as més apropiadas a su situacion.

En el afio 2002, PROINPA llevé acabo un gercicio de evaluacion
participativa con |os agricultores sobre un nimero de variedades
existentes en lacoleccion del Banco Nacional de Germoplasma,
asi como de las variedades prometedoras del programade
cultivos de PROINPA. El propdsito fue que los investigadores
tuvieran conocimiento de | os criterios que usan | os agricultores
paraseleccionar las variedades, asi como que los agricultores
vean cuales de éstas son disponibles.

En €l distrito de LaPaz, Bolivia, se seleccionaron comunidades
en base asu interés en cultivar quinuay cafahua, y asu
capacidad de produccion. Cinco comunidades participaron en la
evaluacion de variedades de quinuay cuatro en variedades de
cafiahua. Seinstalaron «Escuelas de Campo paraAgricultores» y
se establ ecieron parcel as de demostracion con diferentes
variedades. Un nimero de participantes de las Escuelas de
Campo, hombresy mujeres, fueron sel eccionados parallevar a
cabo las evaluaciones. Se evaluaron tres caracteristicas: las
plantas en estado de floracidn, los granos cosechados y las
propiedades culinarias.

En el estado defloracion losinvestigadores encontraron quelos

criteriosdelosagricultores paralasel eccion estaban enrelacion con:

e laaturadelaplanta(alturasde preferencia. 90 cm parala
quinuay 30 cm parala cafishua);

* ¢ desarrollo uniforme;

« lacantidad deramaslaterales (preferible pocas);

» lascaracteristicas de laparte delafloracion (mayor
preferenciapor lainflorescenciagrande y/o bien cargada);

« facil de cosechar (paralacafiahuamayor preferenciapor las
variedades de crecimiento vertical);

« tiempo de maduracion (se prefiere lamaduracién temprana).

L os agricultores informaron que plantas con estas caracteristicas
tendrian un mejor crecimiento y serian menos vulnerablesalas
heladasy €l granizo.
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También sevio quelosagricultores prefieren las variedades de
quinuadulce. Estas contienen muchamenos cantidad de
saponina, una sustancia que daun sabor amargo alaquinua. La
saponinase eliminalavando | os granos muchas veces, y este
trabajo tomamenostiempo en el caso delaquinuadulce. Sin
embargo, los agricultores son concientes que las variedades de
guinua dulce son més atacadas por |0s pgjaros.

Respecto alaevaluacion delos granos de quinua, los agricultores
mostraron su preferencia por |os granos grandes y blancos,
indicando que estos tienen muchademandaen lasferias
comunalesy que sevenden amejor precio. Las mujeres se
inclinan por los granos de color porque, apartir de éstos,
producen tintes paratefiir lana. En cuanto ala cafiahua, hombres
y mujeres prefieren granos de color claro porque los consideran
mejor paralaharinade cafiahuatostadallamada pito’.

L as propiedades culinarias de diferentes variedades de quinua
fueron evaluadas mediantela preparacion de platos tradicionales,
entreellosel ‘p’esgue’ (granos de quinuahervidossin sal y
servidos con lechey queso, y ‘quispifia’ (un tipo de pan a
vapor). Los agricultores eval uaron |as propiedades culinarias del
grano, €l sabor y ladigestibilidad delos platos.

Lasedeccidn devariedades promisorias, atravésdelas evauaciones
participativas, fue consideradaexitosay esta programado continuarla
en otrascomunidadesdd dtiplano boliviano.

Mercadeo

En € presente, los granos de quinuay cafiahua se venden en los
mercadoslocaes. Alli, & producto es habitualmente comprado a
bajo precio por losintermediariosinformaesquelosvuevena
vender con unaganancia. Detodos modos hay unademanda
creciente delos productos derivados delaquinuay cafishua. La
pequeniaagroindustria pide grandes cantidades de grano, peroa
menudo no hay suficiente grano de buenacalidad disponible.
Frecuentemente laquinuay la cafiahua ofrecidas por los
agricultores, contiene de un 12 a 15 por ciento de peso en impurezas
y € abastecimiento es poco eirregular. Segiin un fabricantede
productos dimenticios: «. .. Con un material asi, esdificil obtener
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Evaluacion de platillos preparados con quinua Foto: Autores

unabuena produccion debido d ato contenido deimpurezas, como
las piedras que nos ma ogran las méguinas. Debido alasimpurezas
¢l peso del producto limpio esbajo. Esto significaquedificilmente
podemos sacar provecho por € alto costo del procesamiento.

PROINPA busca vincular alos productores con el alin pequefio
pero emergente sector agroindustrial delaregion, paraconsolidar
lacadena productivay asi incrementar |os beneficios delos
agricultoresy de la pequefia empresa. Un proyecto orientado a
dar mayor importanciaal papel de |as especies subutilizadas en
laseguridad alimentariay en lageneracién deingresosdelas
comunidades rurales pobres, esta siendo implementado con el
apoyo del Instituto Internaciona de Recursos Fitogenéticos
(IPGRI por sussiglasen inglés) y el Fondo Internacional para el
DesarrolloAgricola(FIDA).

Industria alimentaria

En 2003, paralograr un vinculo directo entre la pequefiaindustriay
los productores, PROINPA organizd una visitade los agricultores
delacomunidad de Ja suri aunaempresabolivianaque procesa
granosandinos, laProcesadorade CeredesAndina. Posteriormente,
d gerentedelacompafiiavisitd lacomunidady vio comolas
diferentes variedades -cada una con sus propias caracteristicas-
crecian en los campos. Durante las dos visitas hubo intercambio de
informacion sobred cultivoy € procesamiento delaquinua. Se
organizé unamesaredonda entre |as partesinteresadas para definir
d precio deventadelaquinug; € lugar y lascondicionesdela
entrega, su frecuenciay los pagos. Esto permitié lafirmadeun
contrato entre |a cooperativa de agricultores Jalsuri IrpaChicoy la
Procesadorade CeredlesAnding, en e cual losagricultoresse
comprometieron aincrementar € &readequinuay amejorar la
calidad del producto. LaProcesadorade CeredlesAndinase
comprometid acomprar todala produccion quelos agricultores
pudieran of recer, aun precio mayor del que obtendrianen el
mercado local. PROINPA continuainvolucradaen este acuerdo, ya
queofrece asistenciatécnicaalosagricultores paraayudarlosa
lograr un producto final de buenacalidad.

Hastaahora, 27 familias pertenecientes ala Cooperativahan
vendido quinuade altacalidad a precios que exceden los precios
del mercado local hastaen un 25 por ciento, y lacompafiiaesta
satisfecha con el abastecimiento pues|e permite cubrir la
demandade articul ostales, como por jemplo, hojuelas de quinua
(‘quinuaflakes’). Estaexperienciapiloto fueimplementadacon la
activaparticipacion delos agricultoresy los procesadores. Las
futuras actividades pueden enfocarse ainvolucrar también aotros
actores delacadenade produccion. u

José Luis Soto, Wilfredo Rojas y Milton Pinto

PROINPA—Regiona Altiplano

Oficina Regional: F. GuachallaNo 820, La Paz, Bolivia

Correo electronico: w.rojas@proinpalp.org; m.pinto@proinpalp.org;
jl.soto@proinpalp.org
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El movimiento ‘Slow

Hielke van der Meulen

«Nuestro disfrute de la comida se basa en comprender dondey
cdmo crecen sus ingredientes, como se trabajan y maduran.
Sow Food promueve la agriculturadecalidad y la
biodiversidad de nuestra reserva de alimentos.»

El movimiento ‘ Slow Food' fuefundado en Italiacomo unareaccién
espontanea contralaaperturadel primer restaurante Mac Donald’s
en 1988. Losfundadores, Carlo Preteni y Piero Sardo, estuvieron
més sorprendidos por lo que ellos consideraban lamayor violacion
del histdrico conjunto delaPlazade Espafiaen Roma, que por la
Ilegadadel mésato exponente ssimbdlico delaindustriadel ‘ Fast
Food' . Estaanécdota permanece en el corazén del movimiento
‘Slow Food': laaimentacion seinviste dedignidad cultural.

El primer objetivo del movimiento ‘ Slow Food' fue crear
conciencia. La‘'Osteried' Italia’, su primerapublicacion, fue una
guiade restaurantes especializadaen el tipo de comidatradiciona
italiana que estaba en peligro de desaparecer. ‘ Slow Food' se
centré enlosingredientesy dio alos platos su carécter especial.
Se preguntaba: «;como puedes disfrutar un buen *brassato al
barolo’, s € real vino clasico ‘barolo’ sehaextinguidoy la
verdadera carne de calidad ha desaparecido?».

‘Slow Food' inici6 en 1996 un ambicioso proyecto llamado ‘ The
Ark of Taste' (El Arcade Sabor), que empezé catalogando y
promoviendo productosaimenticiositalianostradicionaes, comola
mantecadecerdo‘ Lardo di Collonata, € sdlame* Ventricinadel
Vastese!', € queso ‘Ragusano siciliano’ y € ‘pandi AltaMurd . Los
voluntariosde‘ Slow Food’ comenzaron aformar asociacioneso
‘presidia paracadaproducto de El Arcadd Sabor. Estas
asociaciones agruparon alos artesanosy productores|ocalesque
trabgjaban o deseaban trabgjar delamaneratradicional. * Slow Food’
colabord en laredaccion delasnormas paralas asociaciones, las
cud esgarantizaban laautenticidad de sus productos, y daban
seguridad alos clientes de que éstos estaban siendo producidosen
formaecol 6gicay sogtenible. Seimprimieron folletosy seredlizaron
degustacionesy ferias, dondelosproductoresy los potenciales
minoristaspodianreunirse. * Slow Food' encontrd que, con frecuencia,
lasautoridades|ocalesy regiona es estaban interesadas en apoyar las
iniciativasdelosgruposde base. Ahorahay méasde 150 ‘ presidia en
Italia, no lo paralosaimentos procesados sino también, en forma
progresiva, paralasvariedadesy cultivosen peligro, como esel caso
delasmanzanasrojasdeMonte Sihillino, € ganado ‘Marammana,,
lasanchoas‘Noli’ y lospimientos‘ Corno di Carmagnold .

En el afio 2000, e Arcadd Sabor fueintroducido en los paises
europeos, y en laactuaidad también hay ‘presidia en el Japdn,

PFihe

El Arca del Sabor esta
activa en todo el
mundo

Foto: Autor

Mas informacion:
www.slowfood.com
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Pert, India, Madagascar, México y Estados Unidos. También se
han fundado dos ‘ presidia’ en los Paises Bgjos. unaparael queso
deovejadeTexd, y unaparael queso maduro de granjade Gouda.
Estareactivacion delaproduccion tradicional delaislaTexel, por
ejemplo, ayudaa preservar lacrianzatradicional deovejas. En
Texel, las ovejas cumplen unafuncion ecol dgicaespecificay
ayudan apreservar lasingular vegetacion delapasturay € paisge
gue se han desarrollado en su suelo salino y arenoso. Una
vinculacion similar entreaimentos, culturay biodiversidad se
encuentra en muchos de los productos ‘presidia’ .

El Arcadel Sabor estarealizando inventarios minuciosos delas
razasy especies locales, poco comunes, de crianzas, hortaizasy
frutas, aunque muchas variedades antiguas son dificilesde
rastrear y de que vuelvan a ser cultivadas. Por esto hay ‘presidia
gue se dedican a preservar toda una gamade especies, como la
frutaandinaen el Per(, y las variedades de maiz criollo en
México. El propésito de‘ Slow Food' es usar |os mecanismos del
mercado y lapreferenciadel consumidor para proteger especies
poco comunes, vendiéndol as como delicadezas culturalesen
lugar de preservarlas como reliquias botanicas.

Otro gran proyecto para destacar alos héroes ocultos del
movimiento ‘ Slow Food’ esel «Premio alaBiodiversidady. Cada
afo, més de 600 periodistas, cientificosy profesionales en todo e
mundo son consultados para que nombren alas personas o
instituciones que trabajan en la proteccidn o promocion dela
agrobiodiversidad. En 2001, laCooperativaAma en Marruecos
gand un premio especial por dentar alas mujerescampesinasa
producir el exquisito aceite deargany, consecuentemente,
salvaguardar susmediosdeviday € futuro del &bol deargan
(Argania spinosaL.) local. Otro delos premiadosfued
neozelandés Graham Harris, que ha estado recuperando las
variedades olvidadas de papas maories.

En 2004, un ambicioso evento tendralugar en € nortedeltalia
‘TerraMadre’ hainvitado amiles de productoresy artesanos
productores de alimentos detodo el mundo paraencontrarsey
discutir sus problemaseideas. Lo que sediscuta, abarcaradesde
cdmo producir mostazade calidad enlalndiay comercializar
hortalizasraras, hastaencontrar vias paralograr quelas autoridades
nacional es presten mayor apoyo alasiniciativasde‘ Slow Food'. =

Hielke van der Meulen

Centrefor Entrepreneurship, Universidad Nyenrode
Straatweg 25, 3621 BG Breukelen, Paises Bajos.
Correo electrénico: hielke.vander meulen@hetnet.nl
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