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Introduccion

.El presente trabajo tuvo como objetivos la deteccion de los principales
alimentos autéctonos presentes en la dieta cotidiana de algunos grupos cam-
pesinos de los Valles Calchaquies, pertenecientes a la region del Noroeste
argentino, as{ como indagar los antecedentes de uso de dichos alimentos, es-
tablecer las concomitantes culturales referidas a su produccién, consumo, al-
macenamiento, y enumerar las estrategias para su obtencion. Es decir, que
podemos encuadrar el trabajo dentro de la denominada Antropologia de los
alimentos.

El estudio se realizé en las localidades de San Carlos, centro pre-urbano
de 1.342 habitantes y en las comunidades rurales de Corralito (137 habitan-
tes), El Bammial (351 habitantes), Pefias Blancas (36 habitantes) y Las Ba-
rrancas (82 habitantes), todas en un sector de los Valles Calchaquies co-
rrespondiente a la provincia de Salta, Las comunidades estudiadas som gru-
pos de poblacién con cultura campesina de tradicién agricola-pastoril.

La organizaciéneconSmicaes fundamentalmente agricola, con formas
de autosuficiencia y también de explotacién de cultivos mercantiles. E] pas-
toreo de ganado menor (caprino y ovino) ocupa un lugar importante en la e-
conomia del 4rea. De algunos de sus subproductos (lana, leche, cuero, que-
s0), y de algunos de los productos agricolas se originan pequefios excedentes
que constituyen, en la mayoria de los casos, la inica fuente de ingresos.

De manera subsidiaria se practica la recoleccién de hierbas -verdolaga
(Portulaca oleraceay), por ejemplo-, frutos silvestres -algarrobo (Prosopis
alba y Prosopis nigra) y chaiiar (Geoffroea decorticans)- y wiel, asi como
lacaza de animales pequefios -quirquincho' o armadillo, nutria(Myocastor
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coypus) o miquile?-, y grandes como ¢l guanaco (Lama huanacus), puma
(Felis concolor) o "le6n", segiin denominacién de los lugarefios, y venados.
Todos estos animales tienen su hébitat natural en los pisos ecolégicos mis
elevados del valle. También se cazan pequeiias aves como pichones de loro
y palomas en sus diversas variedades, tarea que suele estar a cargo de los
nifios. Todos los productos de estas dos actividades tienen como objetivo
principal su aprovechamiento para la alimentacion, si bien no le son ajenos
los usos medicinales de algunos de los subproductos comolagrasade "leén",
por ejemplo, que se usa para aliviar los dolores reumidticos.

Antecedentes arqueolégicos y etnohistéricos

Los Cronistas del Perii Antiguo en general y los documentos produci-
dos en los siglos XVII y X VIII por religiosos, gobernadores, capitanes, en-
comenderos, etcélera, y atin las carpetas de pleitos sobre reclamo de tierras
por parte de indigenas, nunca dejan de mencionar los productos con que los
habitantes de América se sustentaron. Aunque las descripciones y mencio-
nes no son todo lo detalladas que seria de desear, podemos hacer algunas
afirmaciones a partir de su lectura, en especial en lo que hace al uso de de-
terminados tubérculos, cereales, pseudocereales, frutos, etcétera, proceden-
tes de actividades agricolas y recolectoras. Esto reviste una gran importancia
alos fines de nuestro trabajo debido a que revelan la gran profundidad tem-
poral de los alimentos que aiin tienen vigencia en la dieta diaria campesina
de los Valles Calchaquies. Si bien es cierta la presencia de productos de ca-
ricter aléctono, nuestro conocimiento del tema nos permite asegurar que los
mismos constituyen un porcentaje inferior en la totalidad de la ingesta, con
respecto a los autdctonos.

El 4reabajo estudio forma parte de loque se conoce como Area Andina
Meridional, 0 Andes del Sur en términos méds modernos, y conforma la re-
gion Noroeste de Argentina, que en tiempos prehispénicos concentré Jas po-
blaciones de tradici6n agropastoril, de las cuales se conoce unrico y variado
registro arqueoldgico. Registro del que consideramos oportuno no prescin-
dir, porque nos provee elementos de juicio que reafirman en gran parte o na-
rrado por las cronicas referente a la presencia de determinados productos de
origen agricola tales como el maiz, papa, poroto, zapallo, adernds de los pro-
venientes de la recoleccién. Laimportancia de estos datos radicaen el hecho
de que los fechados radiocarbénicos ubican con precisionel momentoen que
fueron utilizados esos alimentos.

La arqueologia de los Gltimos 20 afios fue muy fructifera en lo que hace
a Ja obtencién de datos de esta naturaleza. Ha comoborado la existencia de
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sitios con presencia de cultigenos y vegetales de recoleccion en contextos de
base cazadora-recolectora, que en una fase final expélimcnta técnicas pro-
ductivas. Tal es el caso del sitio Huachichocana, Quebrada de Humahuaca
(provincia de Jujuy), trabajado por Fernandez Distel (1974:118), quién
recupera, de la Cueva Il -CHIII- Capas E2 y E 3, una larga lista de vegetales
entre los que se encuentra el maiz (Zea mays, espigas desgranadas), aji
quitucho (Capsicum cf. frutescens) -hoy se conocen formas sitvestres-, po-
roto (Phaseolus sp.), calabaza (Lagenaria), mani (Arachis hipogaea}, papa
(Solanum tuberosum), totora (Tipha sp.), airampo (artejo de Opuntia sp.) y
algarroba; como también una considerable cantidad de restos animales entre
los que esti el gato montés, tortugas, céndor, cuis (Cavia tschudii), ciervo
(Hippocamelus sp.) a vizcacha de la sierra (Lagidium viscacia) cuyo origen
sudamericano comparte con la papa y los camélidos. Este interesante con-
texto perteneciente al precerdmico final se lo ubica en el 1450 antes de Cris-
to. La presencia de maiz tan temprano indica el desarrolio de la prictica
agricola, ya que este cereal s6lo existe como fenémeno cultural.

Las investigaciones en Inca Cueva 7, también en Quebrada de Hu-
mahuaca, iniciadas por Aguerre, Ferndndez Distel y Aschero (1973:23/3)
y continuadas altemativamente por dos de ellos Fernandez Distel (1985) y
Aschero aungue en forma independiente, en aiios posteriores, pone al des-
cubierto un conjunto que configura unaeconomia mixta de caza de camélidos
y otros mamiferos, con recoleccion de vegetales silvestres: cebil(Anadenan-
thera macrocarpa), algarroba de vaina angosta y de vaina ancha, churqui,
etcétera y un inico cultigeno como la calabaza o mate (Lagenaria siceraria)
data su antigiiedad en el 2130 antes de Cristo. Recientemente, Ascheroy Ya-
cobaccio (1994:116/119) retoman las investigaciones, y, apoyados en nue-
vas evidencias postulan la utilizacién de Inca Cueva 7 como corral, en donde
se habrian mantenido camélidos en cautiverio, lo que indicaria un paso im-
portante hacia la domesticacion, siendo éste el primer registro de tan impor-
tante actividad econémica.

En Campo Negro, La Poma (Valles Calchaquies, Salta) Tarragé
(1992:108) detecta la presenciade restos vegetales integrados por madera de
cardén y paja e incluye "ademds de algarroba, [...| varias semillas de cu-
curbita, probablemente cultivadas y un espécimen de dudoso de poroto” en
un contexto Arcaico tardio, del que no se cuenta con fechado.

No nos cabe duda alguna que la presencia de algarroba en estos sitios,
asi comoen Borgatta (Valles Calchaquies), registrado porPollard (1983:78)
dentro de una urna funeraria, es producto de larecoleccion, actividad aiin vi-
gente en las poblaciones contemporaneas, aunque quizas no tan aprovechada
o explotada, como seguramente lo fue entre las poblaciones prehispénicas y
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aiin entre las post-hispénicas, entre quienes desempefi6 un papel principal,
gravitando fuertemente en su régimen alimenticio, especialmente si se con-

sumi6 en forma de harina, estado en que concentra un alto valor energético
nutricional.

Hemos encontrado algunas evaluaciones de sus componentes publica-
das por D’ Antoni (1975:435) acercade los valores porcentuales concentra-
dos en la harina de algarroba, los que oscilan entre las siguientes cifras:

4 a 6 %de prétidos
08 a 1,5 %de lipidos
55 a 65 % de gldcidos asimilables
alto contenido de calcio asimilable

* % w ¥

Los trabajos de Karlin y Diaz (1984:10) arrojan resultados ligeramen-
te distintos aunque no tan precisos, expresados como: altos contenidos de
azicares y calcio asimilable, y entre 15 y 25% de contenido proteico, valor,
este dltimo, sensiblemente superior al presentado por D’ Antoni.

Una carta escrita al rey de Espafiaen 1611 por el entonces Gobernador
de Tucumén don Alonso de Rivera (Rodriguez Molas, 1985:221) refirién-
dose a los indios de los Valles Calchaqufes dice que ..."para ellos no hay
sustento mejor que la algarroba , porque lo comen y beben con gran gusto
y provecho de su salud porque les sirve de purga para todo el afio. Y en el
tiempo que la comen y beben sanan de muchas enfermedades y se remozan
los viejos"... lo que no hace mds que reforzar las opiniones expuestas res-
pecto a su calidad como alimento humano.

Le corresponde al maiz un lugar preponderante en el registro arqueo-
16gico, sobre todo donde las condiciones ambientales apropiadas permiten
su conservacién, como las que ofrecen la Puna y su borde, las quebradas y
los valles altos y secos como los Calchaquies, en donde lo encontramos des-
de el 600 a.C. hasta el momento del impacto Inca hacia 1480d.C. De épocas
tempranas corresponde mencionar el sitio Campo Colorado, La Poma, Sal-
ta, trabajado por Tarragé (1980:36) quién informa la presencia de marlos
de maiz, variedad microsperma. En Quebrada del Toro, Salta, tanto éste co-
mo la calabaza aparecen en los sitios de Las Cuevas y Morohuasi segiin las
investigaciones deRaffino (1972);Cigliano, Raffino y Calandra(1976:114-
i115); Raffino, Tonniy Cione (1977). Tastil, sitio ubicado en la misma Que-
brada del Toro concentra una cantidad interesante de variedades de maiz,
cinco en total, acompaitado de poroto, calabaza, achira (Canna compacta)
y nuez (Junglans australis), de acuerdo a las investigaciones dirigidas por
Cigliano (1973).
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El tomate resulta una incégnita desde el punto de vista arqueoldgico,
ya que no existen registros, al menos de nuestro conocimiento, pero es in-
negable su origen americano al igual que el de laquinua de la que si posee-
mos referentes de esta naturaleza, aunque no tan abundante como los de los
otros componentes. Ambos son muy bien descriptos én las crénicas escritas
por Cobo en 1653 (Tomo L. 1964:163 y 174); Torreblanca, 1696:99 (ver-
si6n deTeresa Piossek Prebisch, 1984);Ciezade Ledmen 1553 (1962:255),
etcétera.

No podemos dejar de hacer algunos comentarios sobre la quinua.

Este pseudocereal de alto valor proteico, es muy estimado y consumi-
do actualmente en la mayoria de las poblaciones altoandinas de Bolivia y
Peni, pero muy escasamente registrada en los trabajos arqueoldgicos, tanto
de aquellos paises como los de nuestro territorio. Hunziker y Planchuelo
(1971:63-67) identifican una excepcional variedad de taxas en una muestra
procedente de Rincén del Atuel, Mendoza, obtenida por Lagiglia mediante
excavacion, clasificadas de la siguiente forma:

* Chenopodium quinua WILLD var. quinua
* Ch. quinua Var. melanospermun

* Amaranthus caudatus L.

* Chenopodium hircinum

* Amaranthus sp.

Lo mé4s interesante de este trabajo es que estas taxas son comparadas
con las determinadas por el mismo Hunzikeren 1943 conejemplares de otra
muestra obtenida en Pampa Grande, sector sudeste del Valle de Lerma, Sal-
ta, marcando similitud entre ambas, y lo que resulta muche mas importante
es la presencia de variedades mejoradas a través del cultivo como son las (-
xas Amaranthus.

Es de destacar que en nuestro estudio la quinua estd totaimente auserte
en la memoria de los adultos de 40-50 afios, y s6lo es recordada si la traemos
a colacion en laencuesta, Sin embargo, entre los ancianos de més de 70 afios
resulta que su uso fue frecuente hasta la década del 40, momento en que cal-
culamos se produce un cambio en el modelo econémico de los Valies Cal-
chaquies, que afect6 notablemente las economias campesinas, modificando
sus estructuras con la transferencia de las tierras disponibles para los cultivos
de subsistencia, hacia tos cultivos mercantiles. Este critenio de explotacién
eminentemente economicista actué negativamente sobre las economias fa-
miliares y sus valores tradicionales, imprimiéndole una nueva t6nica al esi-
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lo de vidacampesino, en donde la seguridad de supervivencia del grupo ba-
sada en lacontinuidad de la produccién de alimentos, que le son propios, co-
nocidos y alrededor de los cuales giran una serie de ideas y creencias, confi-
guradas por la cultura y consolidadas por la tradicion, se trastrocan al engan-
charse enla ilusoria carrera de enriquecimiento econérico propuesto por el
emergente, y al parecer inevitable modelo occidental, que los induce acom-
prometer y arriesgar su propia seguridad.

El porote acompatia casi siempre al maiz en los registros arqueoldgi-
cos, y es muy citado en los testimonios de la época colonial; sin embargo, en
la franja poblacional trabajada acusa el menor porcentaje de produccién y
consumo, aungue sabemos que se siembra la variedad pallar en el sector
norte de los Valles Calchaquies.

Le corresponde a lapapa un lugar importante en la ingesta diaria de las
unidades domésticas trabajadas. Este tubérculo, debido a su gran resistencia
a las bajas temperaturas -microtérmico- , pudo ser cultivado en los valles al-
tos de més de 2.000 metros sobre el nivel del mar, constituyéndose en el sus-
tento basico de las poblaciones humanas que vivieron y se desarrollaron en
los Andes. En el Noroeste Argentino encontramos datos de solo un sitio ar-
queolégico con restos de papas. Se trata de Huachichocana, Jujuy. En lo que
respecta 2 Sudamérica, es documentada desde Venezuela hasta Chile en
contextos arqueolgicos, muchos de los cuales acusan una gran profundidad
temporal. Algunas culturas también registraron su presenciaen la cerimica,
reproduciendo su forma en botijos de gran belleza. Los estudios genéticos
realizados revelan variedades silvestres en toda América, pero tanto en Nor-
te como en Mesoamérica, nunca fue cultivada, aunque parece ser que algu-
nas de estas formas silvestres fueron "escarbadas” por los antiguos guate-
maltecos para su consumo, segiin Masson Meiss (1991:32). En México y
posteriormente en Europa, se usaen la alimentacion humana en tiempos pos-
teriores a la conquista, correspondiéndole al Altiplano Andino la exclusivi-
dad de su origen y domesticacion.

Los datos en relacién al almacenamiento procedentes de la arqueolo-
giason pocos, debido a que las evidencias no son abundantes y la adscripcién
de construcciones especificas para estas funciones, s0lo se pueden sacar por
inferencia de algunas caracteristicas arquitectdnicas presentes. Sin embar-
go, merecen un parrafo aparte las encontradas en La Poma, en el sitio Los
Graneros (Gonzalez y Diaz. 1992:23/25), donde un alero de 35 metros de
largo alberga construcciones de planta rectangular y circular de barro y pa-
jay techados, en las que se calcula que pudieron contener unas 15 toneladas
de maiz y porotos. Este tipo de arquitectura es inico en el Noroeste, y cree-
mos que en el pafs. Por su originalidad, propone nuevas reflexiones sobre las
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resoluciones pricticas de los gripos prehispéanicos en la adopcién de estra-
tegias de supervivencia. Han conjugado en su construccién todas las varia-
bles posibles alrededor del concepto de seguridad: cardcter aislado, gran
capacidad de almacenaje, seguridad de conservacién y ubicacién apropiada.
La presencia de collcas® dentro de sitios arqueol6gicos es bastante frecuen-
te en las dreas de ocupacién permanente. Gonzélez (1980: 69/70) da cuenta
de 33 estructuras circulares existentes en el Tambo de Hualfin (Catamarca).
Krapovickasestudia 15 de estas estructuras en Yacoraite, Quebrada de Hu-
mahuaca (Jujuy), mientras que en la Casa Morada de La Paya (Salta) (Gon-
zilez y Diaz. 1992), se detectaron otras cuatro. La capacidad de almacenaje
de una collca es variable, y estd en relacién directa con el producto almace-
nado. También hay que tener en cuenta que las medidas vigentes en la época
colonial, con las cuales se hacian las estimaciones que aparecen registradas
en las Crénicas, no son del todo exactas, en virtud de un factor importante,
pero pocas veces tenido en cuenta, como lo es el lugar de origen del autor de
las mismas, pues el sistema de pesas y medidas difiere entre los distintos rei-
nos espaiioles, de ahi que no nos animemos a establecer sus equivalencias
con nuesiro propio sistema actual. El almacenamiento encollcas ha desapa-
recido dentro de las poblaciones vallistas actuales, y ha sido reemplazado por
una habitacién dentro del espacio de la vivienda, o bien apartado de ella,
manteniendo el sistema constructivo de ésta en lo que hace a materiales,
planta y techumbre. A veces tiene divisiones interiores en adobe o madera,
que sirven para guardar productos diferentes. Cuando el volumen de la cose-
cha es chico, se usan bolsas comunes para guardarla, como viéramos, aun-
que algunas familias prefieren usar latinaja de cerdmica con tapa, colocada
en una habitacién oscura y fresca.

Como antecedente etnohistonco cabe mencionar una de las fuentes
mas confiables: el padre Cobo (1964 [1653] Tomo I1:242) quién refiriéndo-
se a las costumbres de los indigenas peruanos, relativas al almacenamiento
de los alimentos dice que: "Los mantenimientos que encierran son maiz,
chufio y quinoa. Suelenla guardar, odentro de sus casas en tinajas grandes
o0 en algin apartadijo que para esto hacen, o fuera dellas o en unos peque-
Aios trojes que hacen, bien defendidos del agua”.

Composicion de la dieta actual

Si bien todos los alimentos cultivados (cuadro 1. Apéndice) son con-
sumidos por el 100% de la poblacién, no caben dudas de que es el maiz el
que tiene mayor entidad, pues constituye la base de las comidas en las que
interviene, mientras que los restantes son sélo un ingrediente mds, comple-
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mentario de los guisados y sopas en las que se usan, exceptuando quizis la
papa, que es base de, al menos, una comida, como el guiso de papalisa o ullu-
co(Ullucus tuberosum), que es una de las numerosas variedades de papa que
se cultivan en toda el drea vallista en los pisos ecolégicos de mayor altitud.

Elmaiz se consume de diferentes maneras: en mazorca, en grano, como
harina gruesa o sémola y como harina fina, en una amplia variedad de comi-
das, saladas y dulces. A pesar de 1a vigencia que continda teniendo ¢l maiz
en la dieta campesina, se ha producido vna disminucién en su consumo, asi
como en su produccién a nivel local. Esto dltimo se traduce en la falta de re-
gistros censales de la superficie sembrada en el periodo comprendido entre
1979 y 1990, aunque para interpretar este dato debemos tener en cuenta que
sblo se registran los cultivos sembrados en superficies de 5 hectareas y mis,
es decir que en realidad existen cultivos de maiz, pero a nivel estrictamente
familiar, los que también se han reductdo en mimero y extension, a pesar de
lo cual en algunos pocos casos hay un pequefio excedente que se destina a
la venta o al intercambio.

Ladisminucién en ef consumo y la produccién nos esta indicando dos
cosas: primero, que la superficie destinada anteriormente al cultivo del maiz,
ha debido destinarse a otros cultivos, y en efecto, asi es. Estimulados por el
éxito comercial de algunas cosechas de cultivos mercantiles -aunque no es
lainica causa- como el pimentén, el comino{Cominum siminum), y algunas
hortalizas, como la cebolla(Allium cepa) y 1a zanahoria, se postergé el cul-
tivo de maiz y trigo, para destinar las tierras a esos nuevos cultivos. En se-
gundo lugar, si el maiz se sigue consumiendo pero no se produce, debe com-
prarse,locual no siempre es posible para los menguados recursos de los cam-
pesinos vallistos, hecho que redunda en una disminucion del consumoal vol-
verse menos accesible.

Constituye un capitulo importante relativo a las esirategias alimentarias,
el vinculado al tema del almacenamiento. El caricter marcadamente esta-
cional de la agricultura del pasado y atin la del presente de las economias
campesinas, determinado por la rigurosa dependencia de las condiciones cli-
miticas de cada regi6n, que no pueden ser superadas por la tecnologia dis-
ponible de escasa complejidad. Por ejemplo, 1a necesidad de alimentar auna
numerosa poblacién como la del Imperio Inca, unida a la muy frecuente cir-
cunstancia de la guerra o de las expediciones conquistadoras, que mantenian
alejados por mucho tiempo a la poblacién masculina, econémicamente acti-
va, determinaron la necesidad de poder contar con grandes aprovisionamien-
tos para evitar una crisis alimentaria en momentos dificiles. Ello debe haber
sido la motivacién que llevé, desde tiempos prehistdricos a la creacion de de-
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p6sitos apropiados donde almacenar y, en algunos casos, también conservar
los productos de la actividad agricola ode la recoleccién por largos perfodos,
que a veces llegaban a cubrir las necesidades de alimentacion, hasta la pro-
xima cosecha. Estos aprovisionamientos se organizaban tanto a nivel estatal,
como en el caso de los incas, por ejemplo, como a nivel doméstico.

En lo que hace a nuestro pafs, son numerosas las evidencias a nivel ar-
queoldgico y etnohistérico de la construccion y utilizacidn de silos, trojes o
graneros de los mds diversos materiales, formas y tamaiios, en la superficie
y subterrineos.

Ardissone (1937) ha registrado en la quebrada de Humahuaca (Jujuy),
una variedad de construcciones actuales destinadas al almacenamiento de
granos y tubérculos. Asi, menciona las "cestas” de caiia de 1,45 metros de
alto por igual didmetro, los silos cilindricos de madera de carddn, los silos
de adobe y los de piedra y adobe, todos con techo de madera de carddn re-
vestidos con una capa de torta.

Ahora bien, en lo que hace al 4rea estudiada por nosotros, no hemos
encontrado tales construcciones. Si hemos tenido oportunidad de registrar
en El Barrial, una construccién circular, quinchada’, sin techo, destinada a
guardar el trigo embolsado hasta que, una vez seco, es llevado a los molinos
harineros de la zona. Hemos examinado también en El Barrial, una habita-
ci6n separada del resto de la vivienda, hecha de adobe con techo de cafia y
torta, destinada a granero. Por otra parte, una informante de esa localidad
aunque oriunda de San Antonio de Animand (Salta), caserio ubicado en las
primeras estribaciones de los cordones montafiosos ubicados al oeste del va-
lle, nos relatd que alli suelen hacerse "unas canchitas, quinchaditas [...]. EI
quinchao era con ‘monte’ (ramas) y cafia, asf, tupidito, con techito”. Alli se
almacenael trigo hasta que se seca. Exceptuando estos dos tipos de construc-
ciones destinadas al almacenamiento, no hemos encontrado ninguna ofra, y
la construccién de recintos especiales parece ser, en la actualidad, una pric-
tica en franco retroceso. En la mayorfa de los casos estudiados, el maiz y el
trigo son embolsados y depositados en lugares inespecificos de 1a vivienda,
como la galeria o alguna habitacién que ademads tiene otros usos. Hasta no
hace mucho tiempo, el recipiente para los granos eran los costales o bolsas
de barracén tejidas en telar. Hoy se utilizan bolsas industriales, de nylon,
Ademis hemos recogido el dato, proporcionado por una habitante de Jasi-
mana (Salta), caserfo ubicado a mds de 3.000 metros de altitud, también en
ios cordones montafiosos del oeste del valle, que alli suelen confeccionarse
bolsas de cuero de vaca cosida con lientos, para guardar el maiz en los gra-
Neros.
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En cuanto a la papa, muy usada en la dieta cotidiana, se almacena en
hoyos o agujeros practicados en latierra o en 1a ladera de algiin cerro. Dichos
hoyos son recubiertos de paja en algunos casos, y sobre ella se colocan las
papas. Estos hoyos o silos para papatambién se utilizan para almacenar man-
zanas en aquellos lugares donde se cosechan. Esta prictica es una técnica
mixtade almacenamiento y conservacién. Las papas asf almacenadas se con-
servan en perfectas condiciones por periodos de hasta 6 meses. Este tipo de
silos, registrados por Ardissone (1937) en las primeras décadas del siglo en
la quebrada de Humahuaca, siguen teniendo vigencia en distintas 4reas del
Noroeste segiin lo hemos podido comprobar en distintas investigaciones de
campo, encontrandolos en Uquia (Quebrada de Humahuaca) y en Pascha, al
Este de la Quebrada del Toro (Salta), donde un informante cuenta que apren-
di6 a hacerlo de sus abuelos. O sea que el almacenamiento en hoyos men-
cionado por Ardissone, que los registrados por nosotros, y aquellos a los que
hacen mencion constantemente nuestros informantes, originarios de los pi-
sos més altos del Valle, que es donde se cultiva la papa, mantienen las mis-
mas caracteristicas. La permanencia de este sistema a través del tiempo -no-
sotros lo registramos casi 60 afios después que Ardissone- es un claro indica-
dor de su eficiencia. En Piul, (Valles Calchaquies Norte) las papas se guar-
dan en cajones de madera de forma rectangular con tapa, ubicados en la par-
te trasera externa de la vivienda y adosados a las paredes.

Otra de las estrategias alimentarias cuyo objetivo es la maximizacién
del aprovechamiento del producto obtenido, vegetal o animal, y que a su vez
significa el usufructo apropiado de las condiciones ambientales, es la con-
servacidnde los alimentos mediante diferentes procedimientos en el que lle-
gan a combinar técnicas de coccién con técnicas de conservacién. Esto per-
mite disponer, fuera de estacién, de productos agricolas y de recoleccién, y
también de camnes en épocas del afio en que la hacienda, dependiente exclu-
sivamente de un pastoreo extensivo, pierde peso por una dréstica reduccidn
de las pasturas naturales. Es durante los inviernos, entonces, cuando se evita
sacrificar algin animal, debido a la delgadez extrema que acusa la mayoria
de ellos. Hemos tenido oportunidad de encontrar familias de pastores mi-
grando con su ganado hacia la franja de fondo de valle, donde el rio forma
ciénegos, para evitar la muerte de los animales por falta de pasturas y agua.
Allf permanecen instalados precariamente en viviendas abandonadas duran-
te dos o tres meses, hasta que las condiciones mejoran y pueden regresar a
sus lugares de residencia habitual. Doiia Eulogia nos comentaba al respecto
lo siguiente ..."e! agua hace falta mucho pa’ la hacienda,... cuantito no la
tenimos, no tenimo pasto conque criar y tenimo que andar por dhi... y, uno
no sabi qui hacer con los animales... si han muerto mucho falto di pasto,...
eh bdrbaro, qui fiero!” ...
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Las técnicas mds usadas actualmente en los Valles Calchaquies son la
deshidratacién por radiacién solar, que también saca provecho del bajo
indice de humedad del ambiente y el salado y deshidratacién por radia-
cidn solar. A la primera de estas técnicas se someten las frutas y hortalizas
como el zapallo, tomate, manzanas, higos y uvas, mientras que con la segun-
da, se tratan las carnes, tanto las de los animales de cria -ovejas, cabras, va-
cas, llamas- como la de los de caza de gran tamafio, que no pueden ser con-
sumidos de una sola vez -puma (Felis concolor) o "le6n”, venados, condor
(Vultur gryphus), guanaco (Lama huanacus)-.

Las cames saladas y deshidratadas por la irradiaci6n del sol, reciben el

nombre de charqui,cuando se trata de came de bovinos y chalén o chalona
en el caso de ovinos, caprinos y las cames de caza (chalén de "ledn”, chalén
de guanaco, etcétera). Por extensién, también se denominacharquial de to-
mate, zapallo y manzanas, aunque también reciben el nombre de orejones,
los cuales previamente a ser expuestos al sol son cortados por la mitad, en
espirales y en rodajas, respectivamente, y colocados en ramadas’, caiiizos®
y ain en los mismos techos -de cafias y barro- de las viviendas. En estas cons-
trucciones también se ponen a secar los productos de la recoleccion como las
vainas de algarroba y los frutos del chaiiar. Por dltimo, podemos mencionar
¢l tostado, que es una técnica mixta de conservacién por coccidn y conser-
vacién de los granos guardados en forma de harina. Uno de los objetivos de
esta técnica es mejorar la calidad de los alimentos, logrando fa eliminacién
de las saponinas, sustanciaamarga y posiblemente t6xica para el hombre, por
via oral, que poseen algunas variedades de quinua, por ejemplo. Pero tam-
bién se aplica a aquellos alimentos que no poscen sustancias téxicas de nin-
gun tipo, con la sola finalidad de cocinarlos para conservarlos posteriormen-
te como harinas. Asi, se aplica a las habas secas, porotos, arroz, maiz. Es a
este iitimo grano, practicamente el Gnico, al que actuaimente se somete a
esta técnica en la zona estudiada por nosotros. "Para este procedimiento se
uttlizan vasijas de cerdmica o de hierro dulce calentadas afuego directo. En
el interior de las mismas se colocan en proporciones iguales, arena limpia
de grano grueso y el grano a tostar. Se mezclan constantemente para evitar
que se queme y para que el tostado sea parejo” (Torres, Bianchetti y
Santoni. 1985:32). Posteriormente se muele el grano tostado, y con la harina
resultante, se preparan sopas, el desayuno y bebidas refrescantes.

Ahora bien, el desarrollo y utilizacién de estas técnicas de conserva-
cion, est4 directamente relacionado con el hecho de si 1a familia en cuestién
€s productora de sus alimentos o no, ya que en el primer caso se ve, en la
situacién de disponer en un determinado momento -¢l de la cosecha-, de un
volumen de alimentos que no se puede consumir inmediatamente, sino que
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requiere ser conservado de alguna manera para poder disponer oportuna-
mente de él. Si por el contrario, la fuente de los alimentos -vegetales y ani-
males- es la compra, que generalmente es de poco volumen y casi diana, no
se justifica la aplicacion de la técnica. Distinto es el caso de los campesinos
que viven en las estribaciones montaifiosas, alejados de los centros urbanos
o preurbanos, a los que suelen bajar de tanto en tanto para aprovisionarse de
alimentos para tiempos prolongados, por 1o que, aunque no sean productores
de determinados alimentos, deben apelar al almacenamiento y conservacidn
de los mismos.

En lo relativo al origen de los alimentos (cuadro 3. Apéndice), la com-
posicién del mismo ha variado en los dltimos 10 o 20 afios, sobre todo en lo
referente al maiz y a algunas hortalizas como el zapallo y el tomate. Antes,
la mayoria de los campesinos eran productores de autoconsumo, hoy, com-
pran estos alimentos, a pesar de poder cultivarlos en su ecosistema. Y ello
se debe -entre otras causas- a que los cultivos como el maiz, el trigo y el to-
mate, destinados tradicionalmente por las sociedades campesinas al auto-
consumo con pequeiios excedentes comerciales, fueron reemplazados por
cultivos cuyodestino es casi exclusivamente lacomercializacién como el pi-
mentdn y el comino. En cuanto al intercambio por trueque, como un meca-
nismo 0 estrategia de obtencién de productos provenientes de diferentes
pisos ecolégicos, si bien sigue vigente, también se encuentra en proceso de
desaparicion. Y ello se hace evidente en el hecho de que, entre nuestros in-
formantes, hayamos encontrado sdlo una familia que en la actualidad apela
a este mecanismo para obtener sus alimentos. No obstante ello, dichos in-
formantes manifestaron que el intercambio entre la "gente del cerro" y "los
de abajo" es frecuente. Los emplazamientos humanos de los pisos ecolégicos
superiores, generan los productos alimenticios que les permiten las caracte-
risticas medioambientales, y son los que pueden ofrecer para el trueque. Asi,
algunos traen fruta (duraznos, manzanas, higos, nueces) que abajo no se co-
secha, mientras otros traen carne fresca y deshidratada de ovinos y caprinos,
queso de cabra, papas y habas. Y del valle propiamente dicho lievan granos
(maiz y trigo ) y harina. También suelen traer para vender hierbas medicina-
les, lana y tejidos artesanales como ponchos, frazadas, bufandas, etcétera,
realizados en lana de oveja o fibra de camélidos (llama, guanaco y vicuiia).
En otras operaciones de compra-venta adquieren otros elementos como
querosén, grasa, azicar, fosforos y productos manufacturados.

Finalmente, también encontramos aspectos rituales involucrados en e}
complejo de practicas vinculadas a la alimentacién. El ritual mencionado es
la ofrenda o "convite" a la Pachamama’, rito propiciatorio que se realiza
tanto en vinculacién con las pricticas agrarias como con las pastoriles,
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pareciendo tener mas vigor en éste iltimo caso. No obstante, acd nos interesa
destacarel realizadocon la finalidad de maximizar losrindes agricolas, al co-
mienzo de la siembra y en ofros casos también antes de comenzar a levantar
la cosecha. Hasta no hace mucho tiempo este ritual propiciatorio llevado a
cabo antes de la siembra del maiz se denominaba Pachacho. Hoy, nadie lo
ha mencionado con ese nombre, ¥ su vigencia respecto de las practicas agra-
rias parece ir decreciendo. No asi con las préicticas pastoriles. El ritual en
cuestion se celebra en el campo donde se ha de proceder a la siembra y
consiste en la realizacién de un hoyo o pozo en el centro del terreno alrededor
del cual se ubican los miembros del grupo doméstico involucrado en el la-
boreo de la tierra. El ritual se inicia a primera hora del dia y consiste en con-
vidar a la Pachamama con alcohol, cigarrillo, coca, comida, al tiempo que
se le solicita una siembra y cosecha exitosas. Al respecto nos manifestaba
una informante: *Esos, los del cerro, tienen otra manera. jPero ahi le ponen
muchas cooosas! jLe ponen de tooodo! Semejantes asados hacen para echar
para la Pachamama, para que haiga una buena cosecha o para que haiga
mds multiplico”.

Comentarios Finales

Los datos recogidos revelan, como es dable esperar teniendo en cuenta
el caractereminentemente dindmico de lacultura, un procesode cambio con-
tinuo en el patrén de alimentacién de 1as poblaciones andinas, incluida la zo-
na de nuestro estudio, que se manifiesta por la pérdida y en otros casos el de-
crecimiento de ciertas practicas y hdbitos alimentarios, asi como por la incor-
poracién de nuevos alimentos y usos alimentarios.

l.a conducta alimentaria, como otras que el hombre desarrolia, es pro-
ducto de decisiones que se apoyan en una serie de variables interconectadas,
gue son una manifestacidn de la estructura social y econémica, respuesta
frente a los planteos del ambiente, y concrecidn del sistema ideolégico. Por
lo tanto, cabe esperar que 1a modificacién en cualquiera de estos factores, ha
de producir un cambio en la conducta resultante.

Si nos circunscribimos a lo que sucede actualmente, podemos afirmar
que se ha producido un proceso que arranca en tiempos precolombinos,
cuando el sistema alimentario estaba constituido por una serie de especies
bot4nicas -granos, tubérculos y leguminosas- domesticadas en los Andes y,
por lo tanto, adaptadas a las peculiaridades ecolégicas de la regién, como la
quinua (Chenopodium quinua), la kiwicha (Amaranthus caudatus), el
tarwi (Lupinus mutabilis), la papa (Solanum tuberosa), el olloco, la oca
(Oxalis tuberosa), etcétera., que proveian alimentos con los requerimientos



264

necesarios en aminodcidos esenciales. Este esquema, por impacto de la
Conquista y Colonizacién, sufre una alteracién al producirse la incorpora-
cién de nuevas especies vegetales (trigo, habas), y animales (ovinos, capri-
nos y bovinos), que desplazan, y en algunos casos hacen desaparecer a los
alimentos autéctonos como la kiwicha, por ejemplo, de mayor valor nutri-
cional. Se produce un cambio en el patrén alimentano. Por imposicién de
nuevas especies se pasa a consumir mayor cantidad de alimentos de origen
animal, en detrimento de los de origen vegetal, debido a que los espanioles
tenian una tradicién fundamentalmente cirnica al no poseer en Espaiia
vegetales equivalentes a los americanos (Salis, 1985). Segiin Gross y Von
Baer (Salis, 1985:22), cambiar la fuente de proteinas -de vegetal a animal-
“significé una pérdida de eficiencia energética (se necesita 10 veces mds
energia para producir una proteina animal que una proteina vegetal) y por
consecuencia una baja de las potencialidades alimenticias".

Laectapa siguiente en este proceso de cambio en las costumbres alimen-
tarias, se caracteriza por una fuerte concentracién ailrededor de unos pocos
alimentos producidosen laregién (maiz, papa, zapallo, trigo, habas, algarro-
ba, carne de camélidos, caprinos, ovinos y bovinos), que no se consumen en
todos los casos todos juntos, sino que depende de la oferta de los diferentes
pisos ecoldgicos que integran la regién. No obstante, no se puede prescindir,
de al menos dos de esos alimentos: el maiz y la papa, base de toda la dieta,
los que de no producirse en el piso ecolégico correspondiente, se obtienen
por compra o trueque. Este patron, caracterizado entonces por un reducido
repertorio de alimentos, en su mayoria autéctonos, se mantiene hastala cuar-
ta o quinta década del presente siglo, en que se produce la lenta pero sos-
tenida incorporacidén de nuevos alimentos, como el arroz o los fideos que pa-
san a ocupar un lugar casi tan importante como el maiz y ia papa, al menos
en la frecuencia de su consumo. Esto significa un nuevo movimiento de cam-
bio de las costumbres alimentarias, con una nueva pérdida de valor nutricio-
nal, pues el fideo no puede aportar los amino4cidos esenciales contenidos en
el maiz, por ejemplo.

Las causas que han motivado este nuevo flujo de modificaciones en el
sistema alimentario de los vallistos, son de 1a mis diversa indole. En primer
lugar, podemos sefialar el cambio producido en el sistema econémico global
durante la segunda mitad del presente siglo, que llegé a influir, aunque de
manera atenuada, en 10s sectores marginales de la estructura social. Y de ese
cambio en el sistema econdémico, nos interesa destacar el fenémeno de in-
dustrializacion creciente del rubro alimentacién, y dentro de ella la industria
harinera que pone a disposicion de las poblaciones campesinas, por primera
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vez, alimentos producidos en otras regiones, alimentos procesados y toda
clase de pastas secas, especialmente fideos. Antes de este crecimiento de la
industria de la alimentacién, como lo dice claramente uno de nuestros infor-
mantes “antes no habia arroz ni fideo. Eso no se conocia acd". Por otra par-
te, el cambio de la economia tradicional a una de cufio cada vez mas mer-
cantilista, lleva a privilegiar, incluso en las sociedades campesinas, los cul-
tivos industriales en detrimento de los cultivos de subsistencia, con lo que la
produccién de los alimentos tradicionales a nivel local disminuye, y latinica
manera de subsanar esta situacidn, es comprando los alimentos que ofrece
el mercado, y que son propios de patrones urbanos. Es decir, que confluyen
en este punto dos movimientos convergentes: uno producido en [a comuni-
dad -disminucién de la produccién de alimentos- aunque a instancias de re-
querimientos externos a la misma -demanda de produccion de cultivos in-
dustriales-, y otro proveniente de afuera de la comunidad que es el proceso
de urbanizaci6n que se hace presente en muchas de las comunidades rurales,
a travé€s, entre otras cosas, de agentes de comercializacién no tradicionales
y propios de las estructuras comerciales urbanas, como son los supermerca-
dos y autoservicios, que ofrecen un repertorio de alimentos con un perfil
marcadamente diferente y de indole claramente urbana. Asi, es comiin que
hoy, en centros como San Carlos se consuman cada vez més frecuentemente
alimentos procesados y semielaborados, como hamburguesas, salchichas,
caldo en cubos, gaseosas, mayonesa, etcétera. Al mismo tiempo, la influen-
cia de los medios de comunicacién, que cada vez tienen mayor penetracién
en cualquier comunidad campesina por alejada que esté, por via de la pu-
blicidad van proponiendo y moldeando nuevos hibitos de consumo y nuevos
alimentos, los que aparecen rodeados de un aura de prestigio social que
persuade de la ventaja de su adopcidn. Es decir, que en este proceso de in-
corporacién de nuevas pautas alimentarias, también debe computarse como
causa la difusién de significados vinculados a los alimentos en sentido ur-
bano-rural, y en donde los nuevos alimentos aparecen asociados a contextos
de mayor prestigio social, por lo que se connotan como superiores, generan-
dose simultdneamente un proceso de subestimacién y descalificacién pro-
gresiva de los alimentos tradicionales, lo que a la larga se puede predecir que
va a culminar en el abandono definitivo de algunos de ellos, cosa que, por
otra parte, ya sucede. A propgsito y como una evidencia de lo sefialado, una
informante, de los alrededores de San Carlos, nos comentaba que sus nietos,
residentes desde chicos en la ciudad de Salta, manifestaban una actitud des-
pectiva hacia las comidas tradicionaies que ella sigue cultivando y refirién-
dose a las mismas expresaban: ";Ay, las comidas tan coyas que hace la
abuelal".
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Pero ademas hay otros stgnificantes culturales que influyen en la mo-
dificaciény adopcién de nuevos alimentos, y ellos son los efectores de salud,
mas concretamente los médicos pediatras, devenidos en educadores sanita-
tios y generalmente investidos de prestigio en la comunidad. Es por su in-
fluencia que las madres, sobre todos las jévenes, han relegado o reemplaza-
do en la dieta de sus bebés y nifios pequefios, el anchi® y la mazamorra, por
ejemplo, por el flan y la gelatina, cuyo mayor valor nutritivo no admite obje-
ciones. S6lo queremos destacar aqui, su valor de factor causal del cambio cn
los patrones tradicionales.

Pero no s6lo los habitos alimentarios se estdn medificando, sino tam-
bién otras practicas vinculadas, como son las técnicas de almacenamiento y
conservacién. Entre algunas personas, estas técnicas han caido en desuso, y
hasta son desconocidas para aigunos miembros de las generaciones jévenes.
Comodijéramos anteriormente, la prictica de las técnicas de almacenamien-
to y conservacién, guarda una estrecha relacién con la condicién de produc-
tor del campesino en cuestidn, si bien esto no es excluyente como también
sefialdramos oportunamente. Ademds, emerge como causa de la vigencia o
abandonode las mismas, la menor o mayor proximidad a los centros urbanos,
es decir la accesibilidad o su falta, a los centros de expendio de alimentos,
lo que permite en el primer caso el aprovisionamiento facil y rapido, diario
si se quiere, perdiendo funcionalidad la practica de las técnicas menciona-
das, y asf lo expresaba una de las informantes, residente a unos 2 kildmetros
de San Carlos, ante la pregunta de porqué ella no hacia el charqui de zapa-
llo, a pesar de ser una practica vigente en su familia, mientras residia en Los
Cardones, caserio de un piso ecolégico superior, al decir: "Porque... mire...
qué le puedo decir?, estoy cerca del pueblo, tengo para comprar todos los
dias. En un ratito voy a comprar y vuelvo, cuando necesito”. Y esta iltima
consideracién nos lieva a establecer utra generalizacion respecto a la dina-
mica de laconducta alimentaria de las poblaciones vallistas y -seguramente-
de las de otras regiones: €s 1a que tiene que ver con las categorias de rural o
urbana que tengan los grupos poblacionales involucrados. La ubicacién en
los espacios rurales va a condicionar una mayor dependencia respecto de la
oferta medioambiental, y a su vez, la insercién en los diferentes pisos eco-
l6gicos, va a establecer un nuevo nivel de diferenciacion en la composicién
de 1a dieta con predominio de unc u otro alimento. El mayor aislamiento de
los grupos ubicados en los espacios rurales, as{ como la menor accesibilidad
alos centros urbanos o pre-urbanos, generarespuestas que buscan maximizar
el aprovechamiento de lo producido, a través de la aplicacién de técnicas de
almacenamiento y conservacién de los alimentos que alli si conservan su ple-
na funcionalidad, asf como estrategias de obtencién de lo que no se produce
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en el piso ecolégico correspondiente, mediante un mecanismo socicecond-
mico tradicional como el trueque. Por el contrario, la insercidn en el sector
urbano, libera a los individuos de tan estrecha dependencia del ambiente, al
ponerlo en contacto con bocas o centros de comercializacién, lo que signifi-
ca que ni siquiera es necesario que produzca sus propios alimentos, ya que
estd a su alcance el poder comprarlos. La insercién en uno u otro medio, en-
tonces, genera perfiles de conducta alimentaria algo diferentes, caracteri-
zandose la de las dreas rurales por una mayor concentracién en unos pocos
alimentos autéctonos y tradicionales, con una mayor incidencia de los pro-
ductos de la recolecci6n, mientras que la de las dreas urbanas se caracteriza
por una incorporacién mds marcada de alimentos aléctonos, procesados y
semielaborados, que aunque posiblemente tengan algunas desventajas nu-
tricionales, como un alto contenido de grasas, por ejemplo, ofrecen la venta-
Ja de ser mds fAciles para cocinar, mis ripidos y , en consecuencia resultan
mds econémicos, porque requieren de menos energia para su coccion, ven-
tajas, éstas, que también son apreciadas por los campesinos de nuestro estu-
dio, al punto de ser capaces de relegar el valor de la tradicion a un segundo
plano, Mis aiin, si se tiene en cuenta que incluso en el sector urbano de nues-
tro estudio, la mayoria de la gente utiliza como combustible la madera, que
ofrece el medioambiente cada vez mas empobrecido, lo que obliga a realizar
expediciones de recoleccion de lefia a lugares cada vez mis distantes, que
exigen, por lo tanto, mayor tiempo y esfuerzo. Y ésta es precisamente la cav-
sa que ha determinado, por ejemplo, que decrezca la fabricacién de los arro-
pes, que requieren muchisimas horas de coccién.

Como hemos tenido oportunidad de analizar, sin haber agotado las
explicaciones, las variables que estin incidiendo en Ja adopcion de determi-
nadas decisiones relativas a la alimentacién, son miltiples y de diferente na-
turaleza. Por otro lado, no podemos dejar de destacar, a pesar del proceso de
cambio experimentado a lo largo de varias centurias en el patr6n alimentario
de las poblaciones andinas en general, y de las vallistas en particular, la per-
durabilidad y omnipresencia del maiz, convertido en el superalimento, qui-
Z4a porque, al margen de razones econdmicas y ecoldgicas y de su real valor
nutricional, sea el alimento que mejor exprese la identidad de las poblacio-
nes de tantas regiones de América.

Y no olvidemos que como dice Contreras (1993:46) "cuando nos in-
teresamos por comprender globalmente el fenomeno de la alimentacion
[debemos considerar] la funcion que ésta juega en la identidad individual y
grupal; en ocasiones mucho mds importante, incluso, que la funcion de
sobrevivencia'.
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APENDICE METODOLOGICO

Material y Métodos

Para la recolecci6n de los datos fueron entrevistadas 27 mujeres adul-
tas y tres hombres, que representan jgual nimero de familias. Se considers
que en todos los casos que fuera posible, la informante mds indicada para
brindar la informacién acerca de 1a dieta cotidiana, debia ser la mujer, pues-
to que uno de sus principales roles es €l de preparar y servir los alimentos a
los integrantes del grupo doméstico. Por otra parte, como dice Rizvi (1988:
227) "la familia es la unidad que toma las decisiones en lo que respecta a
la produccion y al consumo". Es en la familia donde "se articulan los pro-
blemas asociados con la ingesta inadecuada de alimentos |...) y los valo-
res y creencias relativas a la alimentacion, la salud y la enfermedad”.

A los informantes se le realizaron entrevistas semiestructuradas, foca-
lizadas, con el apoyo de un cuestionario guia en el que se consideraron 16pi-
cos relativos al tipo de alimentos consumidos diariamente, modo de obten-
ci6n u origen de los mismos, frecuencia de consumo, técnicas de conserva-
cién y almacenamiento, y aspectos rituales vinculados alos mismos. Las en-
trevistas fueron grabadas en cinta magnetofénica.

Resultados

Realizado el relevamiento, el analisis de los datos revela que el total de
los entrevistados consume los siguientes alimentos autdctonos cultivados:
maiz, papa, zapallo, poroto y tomate. En lo que hace a productos vegeta-
les silvestres, como 1a algarroba y el chafiar, cuyo origen es la recoleccién,
tenemos que un 60% de los entrevistados (18 familias) todavia consumen al-
garroba, mientras que s6lo un 30% (9 familias) consumen chaiiar. Este se
consume casi exclusivamente en forma de arrope’.

Que la algarroba sea consumida sélo por el 60% de las unidades fami-
liares estudiadas, nos indica que como alimento humano estd en franco re-
troceso, pues, de acuerdo a todas las fuentes etnohistéricas consultadas, este
fruto fue un alimento de consamo masivo y privilegiado en la composicion
de la dieta del hombre del pasado (paginas 251-252). Por otra parte, las ma-
nifestaciones vertidas por los informantes, dan cuenta de esta caida en el
consumo, atribuyendo las causas de tal fenémeno a una serie de factores que
nuestros campesinos explican como “que no seda”, "hay afios que da y otros
que no da", "porque es flaca, chala, no tieni gusto”, "serd lo que no llueve
mucho", etcétera. En términos de Karlin y Diaz (1984:15) la gran desventa-
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Cuadro 1: Frecuencia del consumo de fos principales alimentos antdctonos en 30 familias.

En porceataje y N° de familias
Aliment; Diario Casi 3 veces 2 veces 1 vez por Tolal N
Diario Semana Semana Semana
Maiz 0% BI% 133% 3i% - 2%9%
N° Familias 9 7 13 ] . 3
Papa 0% 0% - - - 100 %
N® Familias 21 ] - - - .|
Zapallo 9%.,7% 33% - . - 100 %
N° Eamilias 2 I - - - N
Tomate 333% 67% 26,7% 3#33i% . 100 %
N° Familias 10 2 ] 0 - M
Poroto 3% 0% - 6,1% 0% 00 %
N° Familias | 3 - H] i3 30

Fuenle: Elgboracién propia con datos ohenidos en la investigacion de campo.
B e e & )

ja del algarrobo "es la produccion errdtica de sus frutos de un aiio a otro,
pudiendo ser muy alta en ciertos anios y casi nulo en otros™. Agregan estos
autores coincidiendo con la informacién que recogiéramos en nuestro tra-
bijo de campo, que las condiciones climadticas: Huvia, temperatura, vientos,
tienen mucho que ver porque es arbol de floracién temprana, brota cuando
comienza el calor y por ende lo afectan las heladas tardias, produciendo en
consecuencia un escaso volumen de frutos y de poca calidad.

Cuadro 2: Consumo de alimentos provenientes de la recoleccion.

En porcentaje y N de familias
7 Alimentos % N" de Pamillas
Algarroba 60 18
Chafiar X g
Micl n3 !
Verdolaga 26,7 _ H]

Fuente: Elaboracion propia con datos obtenidos en la investigacicn de campo.
L e e e ]
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Cuadro 3: Origen de los elementos autéctonos.
L U

En porcentaje y N° de familias
Alimentes Produccién % Compra % Tnn@g % o
Maiz 63,3 =19 familias . 36,7 =11 {amilias -
Papa - 93,3 =28 familias 6,7 =2 familias
Zapilo 26.7 =8 Familias 73,3 =22 familias
Tomate 50,0=15 familias 50,0 = 15 familias
Poroto - 100,0= 30 familias

Fuente: Elaboracion propia con datos obtenidos en la investigacion de campy.
.

Notas

* Trabajo presentado en las 4tas. Jornadas Regionales de investigacién en Huma-
nidades y Ciencias Sociales. UNJU. Jujuy. Octubre de 1994.

! Voz quechua: qquirquinchu. José Vicente Sola. Diccionario de Regionalismos
de Salta. Reedicion Comisién Bicameral Examinadora de Obras de Autores Salte-
fios. Salta. 1995.

2 Voz quechua: migqui=humedad. José V. Sol4. Diccionario de Regionalismos de
Salta. Reedicion Comisién Bicameral Examinadora de Obras de Autores Saltefios.
Salta. 1995.

3 Construccién especial destinada al almacenamiento. Se distinguen de las habita-
ciones comunes porque carecen de puertas y por tener piedras saledizas en el inte-
rior de las mismas que permiten bajar y subir. Esto, en el caso de ser subterrianeas.

* "Ramas ¢ caifias atadas con alambre y a veces torteadas con barro, que sirven de
pared al rancho o a otra edificacién. Se hace con jarilla, suncho u otra madera cual-
quiera. Es voz quechua: khincha=caiiizo, seto, barrera, cerco”. José Vicente Sol4.
Diccionario de Regionalismos de Salta. Reedicion Comisién Bicameral Examina-
dora de Obras de Autores Saltefios. Salta. 1995.

* Ramazén colocada sobre una estructura de troncos a modo de techo, pero a menor
altura que éstos. Se construyen con laexclusivafinalidad de que oficien de secaderos.
'En muchos casos estas ramadas sirven ala vez como techos de chiqueros o gallineros.

¢ Similar a la anterior pero confeccionadacon cafias atadas entre si. Cumple la misma
funcidn de secadero.

" Diosa Cténica. Tierra madre. "Es creencia que Pachamama hace madurar la mies,
protege el hato, hace que el tejido de las hilanderas salga mejor, y perfecto el trabajo
de los alfareros”. José Vicente Sol4. Diccionario de Regionalismos de Salta. Ree-
dicion Comision Bicameral Examinadorade Obras de Autores Saltenios. Salta. 1995.

8 Postre. Se hace con sémola de mafz amarillo, hervido con agua y azicar. A veces
se le agrega pelones, pasas de uva, canela, jugo de limén, de naranja o pomelo.

? Jarabe o miel que se hace tanto de tunas, higos, uvas, chaiiar, etcétera.
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