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Resumen

El trabajo propone caracterizar el rol de las plantas alimenticias en la dieta de los poblado-
res rurales campesinos de la sierra de Ancasti, situada al este de la provincia de Catamarca,
Argentina. En lo metodolégico se siguieron lineamientos de la investigacion etnobotanica,
combinando metodologias de las ciencias sociales y naturales y recurriendo a la complemen-
tariedad de los analisis cualitativos y cuantitativos. Se aplicaron encuestas semiestructuradas
en unidades domésticas y entrevistas en profundidad. Se documentaron 77 especies y 133
aplicaciones nutricionales diferentes, asi como diversidad de preparados alimenticios tradi-
cionales y actuales. Una gran cantidad de practicas culinarias, recetas y platos tradicionales
compilados en este trabajo coinciden con la comida del pasado folklérico catamarquetio. La
alimentacion con base a maiz (ea mays) y zapallo (Cucurbita spp.) y los preparados en formas de
dulces y arropes son los mas frecuentes de la culinaria local. Mientras se observan recetarios
cada vez menos diversificados, pérdida de ingredientes y del uso de cultigenos tradicionales en
la culinaria doméstica entre la poblacion criolla campesina, un nucleo pequetio de poblaciéon
neorrural implementa innovaciones en los usos alimenticios y en las especies comestibles.
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Abstract

This work aims at characterizing the role of food plants in the dietary habits of rural farmers
in the Sierra de Ancasti, the eastern part of the province of Catamarca, Argentina. Ethno-
botanical research guidelines were followed, with methodologies from the social and natural
sciences, 1in addition to qualitative and quantitative analyses. Semi-structured surveys and
in-depth interviews were conducted in household units. Seventy-seven species and 133 diffe-
rent nutritional applications were registered, as well as a diversity of traditional and current
food preparations. A large number of culinary practices, recipes and traditional dishes com-
piled in this work resemble the food of Catamarca’s folkloric past. We found that the most
common local cuisine includes food based on corn (Jea mays) and squash (Cucurbita spp.) and
that prepared in the form of jams and arrope. On the one hand, increasingly less diversified
recipes, loss of ingredients, and use of traditional cultures were seen in the domestic cuisine in
the rural Criollo population; on the other, a small group from the neorural population were
found to encourage innovations in food and edible species.
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Introduccion

La alimentacién es concebida como un proceso atravesado por dimensiones politicas, socia-
les, culturales y econdémicas que, vinculadas entre si, realizan cambios en la manera en que
las poblaciones producen, distribuyen y consumen alimentos. En América del Sur los estudios
etnobotanicos vinculados a la alimentacion adquieren una particular relevancia, debido al
alto porcentaje de especies endémicas que se hallan presionadas por los procesos de degrada-
ci6n ambiental (Scarpa, 2009; Muinio, 2012a).

Con un enfoque cuantitativo, la region patagonica y el sur de Argentina ha concitado el estudio
e interés en esta tematica, dando cuenta de entre 39 a 47 especies comestibles segun los infor-
mantes en las culturas locales criollas y mapuche (Ladio y Lozada, 2000). Asimismo, el Gran
Chaco —macroregion que incluye parte del area de estudio de este trabajo—, constituye un
reservorio importante de alimentos, a los que recurrieron y atin hoy recurren para abastecerse
grupos recolectores. El detalle de las plantas comestibles y la culinaria de estos grupos pueden
consultarse en compilaciones como las de Arenas (2003) y Scarpa (2009 y 2012). Asimismo,
en la region de la Puna Jujenia, se documentaron 38 especies de condimentos y seis colorantes
de origen vegetal (Scarpa y Arenas, 1996). Por su parte Hilgert (1999) analiza el uso de 91
especies vegetales en la dieta de comunidades campesinas de la Nuboselva (Yungas) de los Va-
lles Orientales de la Quebrada de Humahuaca (provincia de Salta, Argentina). En el caso de
poblaciones campesinas criollas del centro de Argentina, los trabajos de Muifio (2010, 2012a
y 2012b) refieren el uso de 63 especies (que incluyen las hortalizas de cultivo) para un area
muy arida, como el oeste de L.a Pampa. En la provincia de La Rioja se relevaron 38 especies
que incluyen, ademas de los alimentos silvestres nativos, algunos complementos usados con la
yerba mate como digestivos (Biurrun et al., 2007). En otras regiones de Argentina central, en
la provincia de Cordoba, los trabajos de Arias Toledo et al. (2007a y 2007b) registraron entre
15y 25 especies silvestres para dos areas fitogeograficamente diferentes (Chaco Arido y Chaco
Serrano respectivamente). Mientras que Toledo et al. (2015) compilaron 34 frutos comestibles
para esta provincia, Saur Palmieri et al. (2018) refirieron especificamente veinte frutos para la
region del Cerro Colorado también en la region del Chaco Serrano; finalmente, Fernandez y
Martinez (2019) citan 36 especies comestibles para esta misma ecorregion.

Desde épocas remotas, el Noroeste Argentino (NOA), region en la que se ubica Catamarca,
ha sido una importantisima ruta de intercambios econémicos y culturales. En tiempos de la
colonia se dio un mestizaje culinario fruto del contacto de la poblaciéon nativa con espanoles,
portugueses y africanos. A este mestizaje culinario se sumo en la cocina criolla una mixtura
de tradiciones culinarias de Bolivia, Italia, Siria y El Libano, abarcando comidas crudas,
fritas, hervidas, horneadas y asadas. (VV.AA., s.f.). Por un lado, el maiz ({ea mays), varias es-
pecies de porotos (Phaseolus) y zapallos (Cucurbita spp.) han sido parte de los cultivos y dieta de
las sociedades americanas por cientos de anos (Martinez ez al., 2018). Por el otro, encontramos
cocinas donde el maiz, la papa y la quinoa se mixturan con el trigo, la zanahoria y la cebolla
traidas del Viejo Mundo (Cardozo, 2016).

Entre los topicos a los que frecuentemente se recurre para abordar el tema de la alimenta-
ci6n encontramos los colorantes y condimentos, los tipos de comidas y preparados, las for-
mas de aprovisionamiento y recoleccion, formas de preparacion, conservacion de plantas
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comestibles; los implementos y la cultura material culinaria, la cocina y comensalidad, entre
otros (Scarpa, 2012; Fernandez y Martinez, 2019).

El presente trabajo tiene como objetivo caracterizar desde la perspectiva de la etnobotanica
el rol de las plantas alimenticias en pobladores rurales de la Sierra de Ancasti (Catamarca,
Argentina). Asimismo, esperamos analizar el ambito cultural de la alimentacion en el que se
emplaza el uso de estas plantas. Se propone para ello documentar los especimenes botanicos,
los conocimientos y los usos alimenticios de las especies vegetales, describiendo caracteristicas,
propiedades y aplicaciones de cada una de ellas en el marco cultural de la poblacién ancastena.

Metodologia

Area y poblacién de estudio

El 4area de estudio se encuentra en el Departamento de Ancasti, ubicado al este de la provin-
cia de Catamarca (Figura 1), abarcando asimismo el cordéon montafioso de Ancasti, el que
supera los 1.200 m de altitud y se considera un area de gran biodiversidad por la confluencia
de diferentes ecorregiones, las Yungas (Selva de Transicion, Selva Montana), el Monte de Sie-
rras y Bolsones, y el Chaco Seco (Chaco Serrano) (Morlans, 1995). En cuanto a la estructura
vegetal la zona se caracteriza por combinar elementos arbéreos tipicos del Chaco Semiarido,
como Celtis spp., Geoffroea decorticans (Gillies ex Hook. & Arn) Burkart, Jodina rhombifolia (Hook.
& Arn.) Reissek y Schinopsis lorentzit (Griseb.) Engl, con elementos propios del Chaco Serrano,
como Parapiptadenia excelsa (Griseb.) Burkart, Prosopis nigra (Griseb.) Hieron. y Janthoxylum coco
Gillies ex Hook. f. & Arn., y especies mas relacionadas a la Selva de Transicion, como Anade-
nanthera colubrina (Vell.) Brenan, Erythroxylum argentinum O.E.. Schulz y Xylosma pubescens Griseb.

Segun los datos mas recientes del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INDEC, 2010),
el departamento de Ancasti estd conformado por una poblacién de 2.900 habitantes, que
conforman un total de 786 hogares o unidades familiares. La comunidad se autodefine como
“criollos-serranos” y su economia de subsistencia se asocia a sistemas de produccién de ga-
naderia tradicional (bovina, caprina y ovina) y agricultura a pequeia escala, principalmente
de maiz ({ea mays L.) y zapallo (Cucurbita maxima Duch.) (Jiménez-Escobar y Martinez, 2019).

Como marco metodologico utilizamos las técnicas de uso habitual en etnobiologia (Albu-
querque et al., 2010). Previo a las entrevistas con los pobladores y pobladoras, se informo acer-
ca del proyecto de investigacion y sus objetivos a los representantes municipales, a la vez que
fue aprobado por la Secretaria de Ambiente del Gobierno de Catamarca. A su vez, fueron
informados los miembros de la comunidad e individualmente en cada unidad doméstica en la
que se solicité un consentimiento verbal, de acuerdo con el codigo de ética de la International
Society of Ethnobiology (ISE, 2006). En total 46 unidades domésticas decidieron participar
de la investigacion general (87 habitantes criollos campesinos serranos entre los 23 y los 80
anos, de los cuales un 56°% son hombres y un 44% mujeres, con predominio de la franja eta-
ria de la adultez), las cuales fueron seleccionadas intencionalmente segtn la experticia de los
informantes y por técnica de bola de nieve, o por el interés de las pobladoras y pobladores en
participar del proyecto.
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Figura 1. Localizacion del area de estudio. Departamento Ancasti, provincia de Catamarca, Argentina
Figure 1. Location of the study area. Ancasti Departament, Catamarca province, Argentina
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Fuente: Jiménez-Escobar y Martinez (2019). Source: Jiménez-Escobar y Martinez (2019).

Viajes de trabajo de recoleccion de datos etnobotdnicos

La informacién especifica que atafie a la tematica se obtuvo en diferentes instancias del pro-
ceso de investigacion, a saber:

1. Registros y documentacion de especies, nombres vernaculos y usos en general, en
el marco de caminatas etnobotanicas con informantes calificados.

2. Entrevistas abiertas y encuestas semiestructuradas especificas sobre alimentacion
tradicional a actores locales: seguimos lineamientos de encuestas etnobotanicas
para el Gran Chaco (Arenas, 1995), que permitieron obtener informaciéon acerca
de las practicas tradicionales de alimentacion, focalizando las formas de prepara-
ci6n y consumo.

3. Observacion participante.
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El material de las entrevistas se registré en grabaciones digitales y en cuadernos de campo.
Las plantas silvestres y adventicias fueron recolectadas principalmente en estado reproducti-
vo para su posterior identificacion, mientras que las cultivadas (verduras y frutales) se identi-
ficaron directamente a campo. La coleccion fue procesada segun los estandares establecidos.
Los ejemplares, por su parte, fueron determinados por el autor y posteriormente depositados
en el Herbario del Museo Botanico (CORD), del Instituto Multidisciplinario de Biologia
Vegetal (IMBIV), Universidad Nacional de Cérdoba, Argentina, bajo la serie de numeracion
GJ. Martinez y ND. Jiménez-Escobar.

Para identificar factores que influencian la provision y aprovechamiento de los recursos co-
mestibles locales en los ambitos y poblacion de estudio, fueron efectuadas interpretaciones
mediante un abordaje con métodos cualitativos y analisis de narrativas.

Resultados y discusion

Consideraciones generales

Un total de 77 especies comestibles y 133 aplicaciones nutricionales se documentaron en el
area de estudio (Tabla 1). De estas un 44% son nativas silvestres, mientras que un 35% son
introducidas cultivadas, un 14% introducidas adventicias y 7% nativas cultivadas. Tales da-
tos dan cuenta del valor que tienen los recursos autoctonos para estas comunidades y de la
riqueza de biodiversidad que alberga el monte nativo en términos de aprovechamiento etno-
botanico para la dieta local.

Las familias botanicas mas frecuentes con aplicaciones comestibles son las Cactaceae (12
spp.), seguido de las Rosaceae (8 spp.), Asteraceae (7spp.), las Apiaceae, Fabaceae y Solana-
ceae (4 spp.) y Amaranthaceae, Lamiaceae y Brassicaceae (3 spp.). Ello indica la importancia,
en primer lugar, de las especies silvestres y cultivadas de cactaceas, las que brindan frutos
comestibles de consumo directo o en arropes; asimismo del valor que tienen los frutales en la
region, siendo importantes en los ambitos domésticos y peridomésticos. El valor y la impor-
tancia de las Cactaceae en el ambito de la alimentacién ya ha sido sefialado por otros autores
para el centro de Argentina (Torrico y Trillo, 2015; Ahumada y Trillo, 2017). Mientras tanto,
existe poca literatura en relacion a los frutales, siendo los trabajos de Hilgert et al. (2014) y
Stampella (2018) las referencias mas cercanas, en particular para las especies de Prunusy Ci-
trus; ambas especies exdticas se han incorporado en la vision local como propias y mediante
procesos locales de seleccion cultural han resultado en poblaciones de especies utiles que de-
finen un paisaje tipico, como resultado de la domesticaciéon del ambiente incluso en un plazo
corto, como se da en estos frutales introducidos a partir de la colonizacion espanola.

Las plantas alimenticias

A continuacién presentamos Tabla 1, donde se detallan las especies y usos en alimentacion
rural de la sierra de Ancasti, Catamarca. Para mayores detalles anexamos fotografias de al-
gunas de las especies mencionadas (Figura 2).
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Tabla 1. Especies y usos en alimentacion en la poblacion rural de la sierra de Ancasti, Catamarca
Table 1. Species and uses in the dietary habits in the rural population of the Sierra de Ancasti, Catamarca

Nombre vulgar

Especie y familia
(Voucher)

Usos

Observaciones

Acacio/acacia blanca

Robinia pseudoacacia L.
(Fabaceace)

Se consumen las flores en torrejas
fritas

(NDJ 2361)
Acelga B. vulgaris var. cicla Verdura de huerta
(L.) K. Koch
(Amaranthaceac)
Achera Canna indica L. Envolvian los quesillos en sus hojas

(Cannaceac)

para mantenerlos frescos

Achuma, cardén

Trichocereus terschecku
(Parm. ex Pfeiff’) Britton &

Fuente de agua para el humano

(Cactaceac)

(GJM 1102)
Aji de Cayena, aji Capsicum spp. Los artesanos preparan un polvo
cacho de cabra, (Solanaceae) picante con semillas de cilantro

pimienta de Cayena,
merkén

tostado (15%), aji (80%) y sal (5%)

Alaba, cola de zorro

Cleistocactus smaragdiflorus
(F.A.C. Weber) Britton &
Rose

(Cactaceac)

Los frutos se consumen al paso

Albahaca

Ocimum basilicum
L. (Lamiaceac)

Albarillo, pata

Ximenia americana L.

Su fruto es comestible

(Ximeniaceae)

(GJM 1030)
Algarrobos (blanco, Prosopis spp. Del fruto se saca la aloja (“una Crecen mas en la zona llana
negro) (Fabaceae) bebida de los indios”). Se hace (Icafio, Recreo), maduran en

harina y luego se preparan tortillas
y patay. Tiempo atras, se consumia
el fruto al paso

diciembre y enero

Amaranto, kiwicha

Amaranthus caudatus L. var.
caudatus

Los artesanos consumen semillas ¢
inflorescencia en sopas; las hojas en

(Amaranthaceac) sopas, hervidas o en guisos
Amor seco Bidens sp. Se consumen sus hojas en ensaladas  Son los artesanos quienes le dan
(Asteraceae) o tartas este uso; la poblacion criolla, por
el contrario, no lo utiliza
Anisillo, suiquillo Tagetes filifolia Lag. Hojas para condimentar y cocinar ~ Son los artesanos quienes le dan
(Asteracaceace) comidas este uso; la poblacion criolla, por
el contrario, no lo utiliza
Apio Aprum graveolens L. Los artesanos preparan una sal de
(Apiaceae) apio para sazonar comidas
Berro Nasturtium officinale W.T. Se consume en ensalada y se le
Aiton atribuye a su ingesta propiedades
(Brassicaceae) beneficiosas para los pulmones
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Cardén mocho

Echinopsis aurea Britton &
Rose var. aurea
(Cactaceac)

(GJM 1195)

Se emplea el interior del cactus para
hacer cascos de arropes (al igual que
el ucle), dado que es tierno

Clardon moro

Stetsonia coryne (Salm-Dyck)
Britton & Rose
(Cactaceac)

(GJM 1099)

Se pela el cardon y “le sacan la
mejor agua”, sorbiendo un trozo
como refrescante

Carne gorda,
verdolaga, lechuga

Talinum paniculatum (Jacq.)
Gaertn.

Se consumen sus hojas como

lechuga

Son los artesanos quienes le dan
este uso; la poblacion criolla, por

silvestre (Portulacaceace) el contrario, no lo utiliza
(GJM 1178)
Cebolla Allium cepa L. Verdura de huerta
(Amaryllidaceae)
Cebolla de verdeo Allium fistulosum L. Verdura de huerta
(Amaryllidaceac)
Cerraja Sonchus oleraceus L. Los artesanos consumen en ensalada
(Asteraceace) y molido para sopa deshidratada
Cilantro Coriandrum satioum L. Los artesanos preparan un picante
(Apiaceace) (ver composicion en aji de cayena) o
lo disecan como verduras para sopas
Ciruelo Prunus domestica L. Arbol frutal de frutos comestibles

(Rosaceac)

Clavel del aire

Tillandsia sp.

Se mastican las bases de las hojas

(Bromeliaceae) como fuente de agua

(GJM 1528)

Cola de zorro Cleistocactus spp. Sus frutos son comestibles

(Cactaceae)

(GJM 1186)

Chal chal Allophylus edulis (A. St.- Con sus frutos se prepara una Maduran en enero y febrero

Hil,, A. Juss. & Cambess.)  bebida fermentada: la aloja. Se

Hieron. ex Niederl. emplea para “componer” el sabor de

(Sapindaceae) la aloja del molle de beber.

(GJM 899) Los frutos se consumen al paso,
aunque algunos senalan que es
aspero; los artesanos refieren que en
exceso “empachan”

Chanar Geoffroea decorticans (Gillies ~ Se prepara arrope, el cual se usa

ex Hook. & Arn.) Burkart

como alimento y expectorante

(Fabaceae)
(NDJ 2219)
Churqui, tusca Vachellia caven (Molina) Se emplean sus frutos para hacer Son los artesanos quienes le dan
Seigler & Ebinger café este uso; la poblacion criolla, por
(Fabaceae) el contrario, no lo utiliza
(GJM 1297)
Damasco Prunus armeniaca L. Arbol frutal de frutos comestibles
(Rosaceae)
Diente de le6n Taraxacum officinale Los artesanos consumen en ensalada
(L.) Weber ex F.H.Wigg. y molido para sopa deshidratada
(Asteraceae)
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Doca Araugia brachystephana El fruto se come crudo o al
(Griseb.) Fontella & Goyder rescoldo. Entre mas verde el fruto,
(Apocynaceace) mas rico, aunque lo consumen los

nifos principalmente. En Recreo

lo cocinan y hacen ensaladas. En
Icano se hacen dulces, se lo pela

y hace verde, lo ponen en cal y lo
hacen hervir, como si fueran cascos
de zapallo; se lo corta en cuadritos y
el sabor es similar al dulce de sandia

Durazno Prunus persica (L..) Batsch Arbol frutal de frutos comestibles; se
var. persica hace mermelada
(Rosaceae)
(GJM 1488)
Espinaca Spinacia oleracea L. Verdura de huerta
(Amaranthaceae)
Frutilla Fragaria sp. Fruta comestible de huerta
(Rosaceace)
Higuera Ficus carica L. Arbol frutal de frutos comestibles; En apartado posterior se explica
(Moraceae) se consume el fruto directamente o la conveniencia de cada variedad

(GJM 1100: Higuera; GJM  disecado, o bien se hacen arropes, para arropes, jaleas y disecados
1430: Higuera breval; GJM  jaleas y mermeladas

1431: Higuera tres en el

plato; GJM 1432: higuera

cuello)
Higuerilla; higuera Carica quercifolia (A. St.-Hil.)  El fruto es de consumo humano
del zorro Hieron. pero puede lastimar la boca
(Caricaceae)
(GJM 1248)
Horco tala, tala, tala  Celtis iguanaea (Jacq.) Sarg.  Es un arbol silvestre cuyo fruto se
macho (Gannabaceae) consume al paso
(GJM 1055)
Lechuga Lactuca sativa L. Verdura de huerta
(Asteraceae)
Lengua de vaca Rumex sp. Hierba silvestre, los artesanos lo
(Polygonaceace) consumen como si fuera achicoria
Machocorote, Echinopsis aurea Britton & Frutos comestibles
machocorota Rose var. aurea
(Cactaceae)
(NDJ 2280)
Maiz Lea mays L. Hay diferentes variedades: blanco, El detalle se da en los usos del
(Poaceac) amarillo, San Antonio, piscingallo  maiz
Manzanita, perlita, Margyricarpus pinnatus Las personas consumen el fruto al
huevito de la perdiz (Lam.) Kuntze paso, con sabor similar a la sandia
(Rosaceae)
(GJM 866)
Manzano Malus domestica Borkh. Arbol frutal de frutos comestibles; se
(Rosaceace) prepara mermeladas
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Mato, huil Mpyrcianthes pungens (O. Berg) Consumido en forma abundante, Madura en enero y febrero
D. Legrand especialmente en el mes de enero.
(Myrtaceace) Los artesanos fermentan los frutos
(GJM 1049) en agua durante tres dias para hacer
un vino. El fruto es comestible, se
preparan jaleas y arropes; para
ello extraen la cdscara al fruto, lo
amasan y pasan por un lienzo, para
luego hervir. Los artesanos de la
zona preparan también vinagre
Membrillo Cydonia oblonga Miller Arbol frutal de frutos comestibles; se
(Rosaceae) prepara mermeladas, jaleas y dulce
(GJM 1101) en trozo
Mistol Liziphus mistol Griseb. Los frutos se consumen con leche Maduran en enero y febrero
(Rhamnaceae) o en forma de harina en un turrén
(GJM 944) seco (bolanchao)
Molle, molle Lithraea molleoides (Vell. Se prepara una bebida fermentada: ~ Madura en enero y febrero
cordobés, molle Engl. la aloja. Para ello se coloca media
Cérdoba, molle de (Anacardiaceac) porcion de frutos de molle y media
beber (GJM 883) cantidad de agua en una tinaja

de barro; se deja tres meses y se lo
mezcla. Se considera que la aloja

de molle es muy embriagante. Otra
receta senala el uso de tinajas de
barro, donde se ponia medio litro de
agua y medio de molle, dejandolo 40
a 45 dias al sol para que fermente; si
no esta a punto, es purgante

Mora, mora turca

Broussonetia papyrifera (L.)
L’Hér. ex Vent.
(Moraceae)

(GJM 1243)

Se consumen los pelos jugosos de los
frutos

Naranjo, naranja

Citrus X aurantium L.
(Rutaceae)
(GJM 1536)

Nogal

Fuglans regia L.
(Juglandaceae)

(GJM 1509)

Arbol frutal de frutos secos
comestibles

Nogal cimarrén

Juglans australis Griseb.
(Juglandaceae)
(GJM 1515)

Arbol frutal de frutos secos
comestibles

Orégano

Origanum vulgare L.
(Lamiaceae)

Papa de chancho

Solanum sp.
(Solanaceae)

Tubérculo comestible

Papa del aire, chuchu,

yuyu, mérliton,
chayote

Sticyos edulis Jacq.
(Cucurbitaceae)

Los artesanos lo cultivan y
consumen hervido, en guiso,
en pickles, frita, o bien dulce en
almibar

Penca belenista

Opuntia megapotamica

Arechav. var. megapotamica

(Cactaceae)

(GJM 1083)

Sus frutos son dulces y se utilizan en
arropes
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Peral Pyrus pyrifolia Arbol frutal de frutos comestibles
(Burm.r.) Nakai
(Rosaceac)
Perejil Petroselinum crispum Verdura de huerta
(Mill.) Fuss
(Apiaceac)
Piquillin, piquillin Condalia spp. Comestible y para arropes Maduran en diciembre y enero
llanito (Rhamnaceac)
(GJM 940, 1290)
Pocote, bocote, Physalis viscosa L. Los ninos solian comerlo, al igual
bocotillo (Solanaceae) que las aves; tiene un saber similar
(GJM 1394) al mel6n un poco relajante. Hoy no
se consume
Quina Chenopodium cfr. album Consumen sus hojas hervidas en Son los artesanos quienes le dan
(Chenopodiaceae) tartas, como si fuera espinaca este uso; la poblacion criolla, por
el contrario, no lo utiliza
Quishcaloro, Opuntia sulphurea Gillies ex ~ Se consume al paso, o en arrope;
quiscaludo Salm-Dyck var. sulphurea es muy “semilludo” y sefialan que
(Cactaceae) solo lo comen los ninos y ninas de
(GJM 927) Santiago del Estero. También los
artesanos consumen sus frutos,
quienes sefialan que produce
constipacion
Repollo Brassica oleracea L. Verdura de huerta
(Brassicaceae)
Romero Rosmarinus officinalis L. Condimento
(Lamiaceae)
(GJM 1519)
Ricula Eruca vesicaria (L.) Cav. Verdura de huerta. Los artesanos la

(Brassicaceae)

desecan para hacer sopas

Rupachico, ortiga

Urtica circularis (Hicken)
Sorart / Urtica urens L:
(Urticaceae)

(GJM 1314) (G]JM 1315)

Los artesanos lo consumen en
ensalada; algunos le atribuyen
propiedades contra la anemia. Lo
cocinan en sopas, pastas, iloquis y
fideos. Es muy sabroso

Saladillo, vinagrillo

Oxalis conorrhiza Jacq.
(Oxalidaceae)

(GJM 1258)

Se mastican las hojas para saciar la
sed

Sangre de Cristo

Glandularia peruviana (L.)
Small (Verbenaceae)

Los nifios y nifias beben el néctar
de la base floral, junto a la de otras

(GJM 857A) especies de Glandularia spp.

Tala Celtis tala Gillies ex Planch.  Los frutos se consumen al paso por
(Cannabaceae) el monte
(GJM 905)

Tomate Solanum lycopersicum L. Verdura de huerta
(Solanaceace)

Trigo Triticum spp. Los artesanos preparan trigo tostado
(Poaceac) molido con leche (fhaco), y con un

tostado mas intenso, una especie de
malta
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Tuna Opuntia ficus-indica (L) Mill.  Se emplea para hacer arrope; hay Ver detalles en las recetas de
(Cactaceae) distintas variedades (melén, blanca, — arropes
(GJM 1168) colorada, de Castilla, lisa, tunilla,
espinuda). También se utilizan la
“paleta” (cladodios) de la tuna para
dar consistencia a los arropes de
tuna con cascos
Tupinambur Helianthus tuberosus L. Los artesanos consumen este Son los artesanos quienes le dan

(Asteraceae)

tubérculo como papa, hervido, frito,
en guiso o puré

este uso; la poblacion criolla, por

el contrario, no lo utiliza

Ucle, Cactus de San
Juan

Cereus forbesu Otto ex C.T.
Forst. (Cactaceae)

(NDJ 2300)

Su fruto es comestible y su sabor
recuerda al del kiwi; se hace arrope.
El tallo del ucle partido se emplea
para que salga clarito el arrope y
para hacer arrope de tuna “con
cascos”. Sus tallos tiernos, pelado
de piel y sin espinas se lo ralla y se
pone con “lejia” (cenizas) y agua
hirviendo, luego se filtra y agregan
en el arrope para que se siga
haciendo

Ulva

Harrisia pomanensis (F.A.C.

Weber ex K. Schum.)
Britton & Rose ssp.
pomanensis (Gactaceae)

El fruto es comestible

Ulva, ulvilla

Pfeiffera ianthothele (Monv.)

El fruto es comestible y se preparan

F.A.C. Weber dulces
(Cactaceae)
(GJM 1320)
Zanahoria Daucus carota L. Verdura de huerta
(Apiaceac)
Zapallos Cucurbita spp. Se distinguen diferentes variedades
(Cucurbitaceae) y usos. En locro, guisos, sopas

(disecados)
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Figura 2. Algunas especies comestibles: (A) Variedades de higo (Ficus carica): 1. Higo tres en el plato,
2. Higo breval y 3. Higo cuello; (B) Tuna melon (Opuntia ficus indica f. ficus indica); (C) Pocote (Physalis
viscosa), especie silvestre comestible en desuso al presente; (D) Piquillin (Condalia microphylla); (E)
Recoleccion de diferentes variedades de frutos de piquillin (Condalia spp.); (F) Recoleccion de mistol
(Kiziphus mastol); (G) Fruto de mistol (Siziphus mustol); (H) Cola de zorro (Cleistocactus sp.) cactacea de
fruto comestible; (I) Achuma, cardoén (Trichocereus terscheckir), fuente de agua; (J) Higuerilla, higuera
del zorro (Carica quercifolia); (K) Mato, huil (Myrcianthes pungens); (L) Sangre de Cristo (Glandularia
peruviana), fuente de néctar; (M) Chal chal (Allophylus edulis); (N) Chafar (Geoffroea decorticans)
Figure 2. Some edible species: (A) Fig varieties (Ficus carica): 1. Fig “three on the plate”, 2. Breval fig, 3.
Neck fig; (B) Prickly pear melon (Opuntia ficus indica L. ficus indica); (CG) Pocote (Physalis viscosa), wild edible
spectes in disuse at present; (D) Piquillin (Condalia microphylla); (E) Collection of different varieties of piquillin
fruats (Condalia spp.); (F) Mistol harvesting (iziphus mustol); (G) Mstol fruit (Siziphus mastol); (H) Cola de
zorro (Gletstocactus sp.) cactus with edible fruit; (1) Achuma, cardén (Trichocereus terscheckit), water source; (J)
Huguerilla; higuera del zorro (Garica quercifolia); (K) Mato, huil (Myrcianthes pungens); (L) Sangre de Cristo
(Glandularia peruviana) nectar fountain; (M) Chal chal (Allophylus edulis); (N) Chafiar (Geoffroea decorticans)
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Fuente: registro personal. Source: personal record.

Los alimentos silvestres

En general es notable la cantidad de especies silvestres consumidas en la region (44%) (Tabla
1) en diferentes formas, ya sea por recoleccion directa, en formas de tortas secas (por ejemplo
bolanchao de mistol) o en arropes (como el chanar y algarrobo). Tales tradiciones culturales
se repiten en varias areas del pais del Gran Chaco, macroregion a la que pertenece parte del
area de estudio, tanto en comunidades indigenas del pasado (Loépez et al., 2020) como en el
presente (Arenas, 2003; Scarpa, 2009); asimismo, en poblaciones campesinas del norte y cen-
tro de Argentina (Scarpa 2012; Arias Toledo et al., 2007a 'y 2007b; Saur Palmieri et al., 2018).

Los alimentos de la neorruralidad

Un aspecto notable es que en la composicion de plantas comestibles existen un conjunto de
vegetales consumidos exclusivamente por la poblacién de artesanos, reconocidos popular-
mente en la zona como “hippies”. De hecho, uno de los fenémenos observados en la zona
es el inflyjo de la “neorruralidad”, fendmeno asociado con las migraciones internas. En este
sentido, resultan de utilidad explicativa las observaciones de Trimano (2014), quien visualiza
y caracteriza los cambios culturales en la ruralidad de areas serranas de Cérdoba, y percibe
estas zonas como escenarios de un amplio movimiento de emigracion de la ciudad al campo,
y como sociedades en las que conviven grupos culturales diversos y de disimiles identidades,
situacion que se da también en Ancasti, particularmente desde la década de los 90. De tra-
dicion foranea, estos pobladores y pobladoras experimentan nuevos sabores, introducen y
hacen circular en la regiéon otras especies, especialmente en sus huertas o de la recoleccion
de malezas del campo, y traen una dinamica nueva a la alimentacién regional. Esto se da
por ejemplo con especies como aji de cayena, amaranto o kiwicha, amor seco, anisillo, carne
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gorda o lechuga silvestre, cerraja, cilantro, diente de leén, lengua de vaca, mato huil, papa
del aire o chucht, quina, rucula, rupachico, tupinambur, entre otras innovaciones de la dieta
tradicional. Estos pobladores son aficionados a literatura sobre malezas o plantas silvestres
comestibles, toda vez que realizan pruebas y ensayos con algunas especies para incorporarlos
a su dieta, tal como proponen Rapoport et al. (2009) en su Malezas comestibles del Cono Sur y otras
partes del planeta, un ejemplo del tipo de bibliografia a la que ellos recurren.

La huerta y los alimentos de hortalizas

En general en la region la costumbre de cultivar en huertas no es tan frecuente, aun cuando
existe provision de simientes por parte del Estado, mediante el sistema local de salud y por
intermedio de los agentes sanitarios que reparten semillas provenientes del Instituto Nacio-
nal de Tecnologia Agropecuaria (INTA). Algunas de las especies que mas comiinmente nos
refirieron fueron lechuga, acelga, perejil, cebolla, tomate, cebolla de verdeo, zapallito verde,
tomates, frutillas, zanahorias, orégano, repollo.

La chacra y los alimentos a base de maiz y zapallo

En la region es comun la presencia de chacras extensas, donde se cultivan zapallos y maices
en diferentes variedades.

Maiz (Zea mays)

La siembra del maiz se puede realizar en septiembre en anos lluviosos. Si llovié mas tarde, se
puede sembrar en noviembre y hasta diciembre. Algunos informantes refieren la existencia
de un manejo artificial del clima mediante explosiones producidas por bombas que deshacen
tormentas, con el fin de lograr una buena cosecha del olivo en el valle de Catamarca, lo que
influye sobre los demés cultivos que necesitan agua. La cosecha de marzo a abril del “choclo”
es para humitas, locro, empanadas, rallado o freezado para invierno, para hacer locro. La co-
secha de junio a agosto, en tanto, es para maiz forrajero para gallinas, caballos, vacas y otros,
y para moler y hacer harina de maiz.

Entre los preparados mas frecuentes con maiz encontramos:

* Locro de maiz: se emplea el maiz molido blanco o amarillo;

* Locro de choclo: se hace cuando esta la chala verde todavia, esta tierno;
* Mazamorra: se emplea maiz blanco pelado;

* Humita: se ralla el choclo;

* Mote: se utiliza el maiz sin moler puesto a remojar;

* Ancua: se usa maiz piscingallo o coyito;

e Tamales;

* Sanco de maiz;

* Polenta;

* Empanadas de choclo.
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El maiz es el principal cultivo de las regiones andinas. En las Yungas meridionales de Salta se
produce para autoconsumo y para vender o cambiar, con una serie de rituales propiciatorios
para asegurar buenas cosechas (Hilgert, 1999), aspecto este ultimo que no fue observado en
el area de estudio.

Zapallos (Cucurbita spp.)
Existen una variedad de zapallos en ocasiones con un destino diferenciado, a saber:

* Zapallo cabuto: es redondo y negro; apto para puchero y locro;

* Zapallo verde;

* Zapallo plomo: gris, apto para locro y el preparado conocido como zapallo api;

* Zapallo calabaza: se prepara al horno con salsa un pan de calabaza o con harina y
grasa, quedando un pan amarguito;

* Zapallo anco: para tamales, locro y puchero;

* Zapallo de angola: algunos son negros y negros con amarillo, utilizado para puche-
ros y tamales.

Alimentos a base de papas y porotos

* Papa comun: tortilla de papas, papas fritas;

* Papa del aire: lo preparaban como milanesa, en puchero, picado y en puré;
* Guiso de porotos;

* Sopa picada o carbonada;

* Torreja de verduras.

Alimentos a base de trigo

* Trigo: los artesanos siembran trigo después de levantar el maiz y de su molienda
hacen harina para fabricar panificados;

* Locro de trigo: comida tradicional de la fiesta de San Cayetano. Se puede acompa-
nar con charqui de carne de cabra.

Los panificados, postres y dulces
Panificados y tortas

* Pan casero;

* Tortillas;

* Empanadillas con polenta o harina de maiz;

* Rosquete;

* Pastelitos con dos masas de hojaldre y dulce de membrillo, batata o de leche;
* Nueces confitadas rellenas con dulce de leche y cobertura de fondant;

* Maicenitas;

* Bolanchao a base de maiz tostado con mistol.
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Mieles, dulces, mermeladas y arropes

* Arrope de miel de avispa lechiguana (Brachygastra lecheguana),

* Arrope de miel de enjambre de abeja (Apus mellifera): se prepara con casco de ucle o
de cardon mocho (machocorote);

* Miel de abeja de palo (Plebeia molesta);

* Arrope de piquillin (Condalia spp.);

* Arrope de chanar (Geoffroea decorticans),

* Arrope de algarroba (Prosopis spp.);

* Jalea de algarroba.

Los preparados con algarroba y chafar resultan muy similares a los descriptos por Cappa-
relli (2007) para el oeste de Catamarca y por Saur Palmieri (2018) para el norte de Coérdoba,
por lo que no nos explayaremos en las recetas recogidas en esta region.

Tunas (Opuntia ficus indica)

Hay distintas variedades de tunas, las cuales por lo general se cosechan en febrero. Las iden-
tificamos a partir de las descripciones de Ahumada y Trillo (2017):

* Tuna blanca o lisa (Opuntia ficus indica f. amyclaea): es la mejor y la mas sabrosa para
consumo directo, da un arrope mas clarito y es el mas rendidor, mas sélida por den-
tro. La jalea que da es mas verdosa.

* Tuna amarilla (Opuntia ficus indica [ ficus indica): es especial y la mejor para arrope.
Algunos la asocian con la tuna mel6n (amarilla-melén).

* Tuna mel6n (medio anaranjado) (Opuntia ficus indica f. ficus indica) (Figura 3): es fo-
rrajera también. Es mejor para arrope y jalea. La jalea que da es mas rubia. No hay
acuerdos sobre su poder rendidor. Para algunos es la mas rendidora a la hora de hacer
jaleas. Para otros, se hace mas agua que la blanca, pero rinde menos, pues se va eva-
porando y queda poca cantidad para el arrope. Segun algunos informantes hay que
hervirlo mucho para lograr un arrope.

* Tuna espinuda (amarilla) (Opuntia ficus indica f. ficus indica): muy sabrosa para comer an-
tes que para arrope. Otros la denominan tuna de Castilla, la consideran una variedad
de la tuna blanca y sostienen que es la que da el mejor arrope, el mas sabroso y rendidor.
* Tuna morada del campo (Opuntia robusta): es mas apropiado para forraje, se pone por
dentro rojo; poco comun para arropes. Hay dos variedades, espinuda y sin espinas.
Es desabrida como alimento. Jugaban al carnaval refregando la cara con el fruto par-
tido; es medio “babosa”, no tan rica.

* Tuna de flor amarilla (Opuntia sulphurea): es una tuna silvestre, de la cual también se hacen
arropes.

Preparados con tunas:

* Arrope de tunas (Figura 3A);
¢ Jalea de tuna.

En relacion a las especies denominadas “tunas”, Ahumada y Trillo (2017) refieren para
Cérdoba la identificacion de siete etnovariedades actualmente cultivadas y en proceso de
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domesticacion, de las cuales seis corresponden a la especie botanica Opuntia ficus indica (cua-
tro a la forma ficus indica: “Amarilla”, “Cordobesa”, “Italiana” y “Saltefia”; y dos a la forma
amyclaea: “Colorada” y “Blanca”), y una a la especie Opuntia robusta (“Cuaresma”). En este
sentido, Kiesling (1998) senala ademas que O. ficus indica es la especie de cactus de mayor
importancia econdémica en el mundo. Dichas especies presentan diversidad de aplicaciones,
siendo el arrope el mas comun.

Respecto al arrope, un alimento de origen arabe, fue introducido en América por los espafioles y
su consumo coincide con el area de difusion de cultivos de vides, de cuyos frutos se elaboraban los
arropes mas apreciados en tiempos de la conquista y colonizacion espafiola, siendo hoy muy am-
plia la variedad de frutos, de los que se hacen arropes en el NOA (Scarpa, 1999 en Muino, 2012).

Figura 3. Algunos preparados comestibles: (A) Arrope de tuna (Opuntia ficus indica) con pan
casero; (B) Envasado de dulce de membrillo (Gydonia oblonga); (C) Elaboracion de pasas de
higo (Ficus carica) disecadas al sol sobre chapa; (D) Guiso ancastefio de carne y verduras; (E)
Elaboraciéon de pan casero en horno de metal y adobe; (I') Fogdn y cocina criolla
Figure 3. Some edible preparations: (A) Prickly pear syrup (Opuntia ficus indica) with homemade bread; (B)
Quince jam packaging (Cydonia oblonga); (C) Preparation of fig raisins (Ficus carica) sun dried on sheet metal;
(D) Ancasterio stew of meat and vegetables; (E) Homemade bread elaboration in a metal and adobe oven; (F)
Stove and Creole cuisine

———
i H

RIVAR | INSTITUTO DE ESTUDIOS AVANZADOS | UNIVERSIDAD DE SANTIAGO DE CHILE 109



Alimentacion y plantas en la ruralidad de Sierra de Ancasti (Catamarca, Argentina)
Gustavo J. Martinez

Fuente: registro personal. Source: personal record.

Los frutales

En la zona el cultivo de arboles frutales es frecuente, dispuestos por lo general en medio
de los patios o de los predios de las quintas proveyendo tanto de fruta como de sombra. La
produccion se destina al consumo de fruta fresca y la elaboracién de mermeladas y dulces
para consumo familiar, como veremos a continuacion, donde ademas indicamos la fecha de
cosecha de algunos de ellos:

* Durazno (Prunus persica): se cosecha entre diciembre y febrero;

* Manzana (Malus domestica): cosecha en enero y febrero;

* Peras (Pyrus pyrifolia): cosecha en enero y febrero;

e Ciruelas (Prunus domestica): cosecha en enero y febrero;

* Mora negra (Morus nigra);

* Membirillo (CGydonia oblonga): se prepara dulce de membrillo en trozo y mermelada de
membrillo (Figura 3B);

» Higos (Ficus carica): 1a higuera, con sus brevas e higos, son de interés en la alimenta-
ci6on humana por sus propiedades nutracéuticas, consumidos en fresco o elaborados
en pasas (Figura 3C), dulces, jugos y jaleas; ademas de su notable capacidad de de-
sarrollo en ecosistemas marginales con fuertes limitantes del recurso agua. En Ar-
gentina, la region del noroeste concentra el 50% de la produccién nacional de higos,
constituyéndose en una verdadera alternativa de produccion.

Existen variedades las que por lo general se cosechan en febrero (Figura 2A):

* Higo cuello: madura en febrero y da un arrope clarito amarillito mas rico y suave
que el negro. Adentro es bien rosado blanco, mas amarillito. Cuando esta maduro
pareciera ser el mas sabroso y dulce. Es menos coman y abundante que el higo negro.
Es bueno para pasas de higo, y con ¢l se hacen mermeladas.

* Higo negro: de color negro, da un arrope negro. Es mejor para arrope y jalea. Es
mas comun que se haga con este, y para algunos es el que otorga el arrope mas sa-
broso y rendidor.
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* Higo unigal: este higo es negro y madura mas tarde por febrero. Es morado por
afuera y bien rojo adentro. Algunos lo consideran el mas rendidor y rico para arrope,
y especial para pasas. La planta es mas pequena y los higos mas redondos.

* Higo blanco: es mas desabrido y se usa para mermeladas;

* Higo rosado;

* Higo breval;

* Higo tres en el plato.

Preparados con higos:

- Arrope de higo cuello o uiiigal;
- Jalea de higo;

- Higos en almibar;

-Pasas de higos.

Bebidas y licores

* Aloja de molle (Lithrea molleoides);
* Aloja de piquillin (Condalia spp.);
* Aloja de chal chal (Allophylus edulis).

Comidas festivas

* Comidas de Semana Santa: en Semana Santa se tenian preparados, con anticipa-
cibn, quesos, arropes y maiz preparado; no se comia carne y no se trabajaba mucho.
- Milanesa de Pejerrey;
- Humita de choclo en chala y en olla;
- Locro de choclo, huascha locro;
- Empanadas de arroz con atun;
- Empanadas de sardina y queso;
- Empanadas de choclo;
- Sopa de huevo;
- Pizza de caballa.
* Fiesta de San Cayetano: se hace locro de trigo y siete pancitos que se distribuyen a
vecinos y familia.
* Comidas del 31 de diciembre: cabrito, asado de vaca, empanadas.
* Iiestas patronales: locro y empanadas.

El detalle y recetas de algunos de estos preparados festivos pueden consultarse en Canil (2014).

Cambio cultural en materia de alimentacioén

A continuacion presentamos un analisis de fragmentos de narrativas, expresiones codificadas
conforme a categorias emergentes, es decir, por nicleos tematicos que permitian su catego-
rizacién o agrupamiento, tal como lo propusimos en Fernandez y Martinez (2019). Seguida-
mente exponemos algunas de estas narrativas que ilustran las siguientes categorias definidas
en el analisis del contenido.
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» Cambios en el patréon de consumo (nuevos gustos, aficiones y desplazamientos) y en
la calidad de alimentos:

“Antes era el locro, el puchero, la mazamorra de todos los dias y cuando no teniamos
la tortilla o el pan para el mate cocido, era la ancua que era alimento. Se criaba sana
la gente”. “Los artesanos lo mismo, comen el maiz, lo natural y sano”; “[Los jovenes
consumen| comida sandwich, pancho y una coca y ya esta para pasar el dia”.

“La juventud no come locro, ya estan acostumbrados al bifecito y milanesa... antes

nosotros con locro y mazamarra; soliamos tomar una taza de café o de té (con maiz)”.

* Cambios en el estilo de vida (costumbres y economia doméstica) y en valores éticos
y de sociabilidad:

“[...] antes tomaban leche de cabra, comian bife, leche de zapalllo asado. Los crios de
hoy... le tiran por la cabeza ahora... antes tomaban sopa sin fideos, con mazamorra,
hoy se ha perdido... jantes en qué casa no habia charqui! Carneaban vacas, charquea-
ban todo y los pucheros asados”.

“Para Semana Santa no [lleva carne], aqui se respeta muy mucho el asunto de no
comer carne, entre los ancianos; en la juventud no. Ninguno come, aqui muy respe-
tuosos hemos sido asi y asi nomas es uno” (conversacion informal con gente del bar
de Ancasti).

» Cambios en la economia doméstica

“Las generaciones de hoy... antes la gente era tan pobre, la gente se iba a Frias (locali-
dad a unos 80 km de Ancasti) a caballo para vender alguna cosa, no habia caminos...
se defendian con la cultura, sembraban cosechaban porotos, maiz para hacer choclo
humita, con angola para el puchero... los mas jévenes no saben hacer nada...”.

¢ Transformacién cultural, desconocimiento y pérdida de transmision de saberes
“Los artesanos dicen que tienen que volver los afios de antes pero ya es dificil eso”.
“La juventud no sabe que el piquillin se come, no comen tunas por no pelarlas”.
“Ya la gente de antes mayor no existe, nadie tiene hortalizas”.

Conclusiones

En la ruralidad ancastena han existido y atin existen relictos de saberes locales (77 especies y
133 aplicaciones comestibles) que pueden considerarse patrimonio etnobotanico local, lo que
da cuenta de la vigencia de algunos rasgos de la seguridad alimentaria con soberania, aunque
esta se hallaria también empobrecida por los cambios culturales en materia de alimentacion y
del uso decreciente de plantas comestibles en ambientes cada vez mas disturbados. Entre las
especies mas nutritivas y frecuentemente mencionadas encontramos los algarrobos, mistol,
chanar, huil, chal chal y molle de beber, junto a frutales como higueras y tunas.

Evidenciamos transformaciones culturales alimentarias, siendo las principales razones los
cambios en el patrén de consumo (nuevas aficiones y gustos, asi como desplazamientos) y en
la calidad de los alimentos; asimismo, las transformaciones en el estilo de vida y en los valores
éticos y de sociabilidad, la transformacion cultural y la pérdida de transmision de saberes,
entre otros factores.
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Observamos, por un lado, en las nuevas generaciones del campesinado, una alimentacién
que recurre cada vez menos al uso de plantas silvestres comestibles, y una culinaria mas
dependiente de productos elaborados y de insumos externos. De alli que la basqueda y re-
coleccion de especies comestibles constituye una practica cada vez mas escasa, demostrando
una mayor desapropiacién y desvinculacion de los pobladores locales con el ambiente natural
que los alberga.

Por otra parte, un reducido grupo neorrural manifiesta una aficiéon creciente hacia el con-
sumo de plantas comestibles silvestres, implementando innovaciones en los usos culinarios
y protagonizando una nueva comensalidad, asi como la bisqueda de nuevas recetas. Tales
contrastes hacen de la localidad de Ancasti un crisol cultural que suma a las ya tradicionales
culturas locales, las devenidas en las tltimas décadas.

*Proyecto Pict 1633 (2015-2018), Agencia Nacional de Promocion de Ciencia y Tecno-
logia: “Transformaciones en el medioambiente y su impacto en la vida local segtin la
vision de los actores. Estudios de casos en regiones aridas y semiaridas del Cono Sur
de Sudamérica”.
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