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Noticia general
Comunidades rurales realizan valioso rescate de alimentos ancestrales

OCTUBRE ES EL M

DE LOS DIGUENES,
un tipo de hongo
endémico de la
zona centro sur del
pais. Muy
apetecidos en la
gastronomia
popular por sus
propiedades, en su
honor se celebran
diversas fiestas por
estos dias. Una
bolsa de

como la de la foto
puede costar entre
2.500y 3.000
pesos.
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rescate de alimentos ancestrales

Los alimentos ancestrales son aquellos que usaban los pueblos originarios, en base a sus
conocimientos y bajo sus propios sistemas de produccion. La variedad, segin los expertos, es
inmensa: desde frutos silvestres como el maqui hasta cultivos como la quinoa.

SEBASTIAN SILVAy
GRACIELA ALMENDRAS

¢Se ha preguntado cuéntos ali-
mentos ancestrales consume habi-
tualmente? ;/Cuéles no conoce y le
gustaria probar? Considerando la
diversidad geogréfica que existe
en Chile, las alternativas son muy
variadas. Los distingue de otros el
hecho de que han sido cultivados,
cosechados e incorporados a la die-
ta desde hace siglos por parte de
los pueblos originarios. Las tradi-
ciones tanto agricolas como culina-
rias han traspasado generaciones y
hoy son principalmente comunida-
des rurales las que rescatan su va-
lor y los acercan a los puntos de
venta. Para muchos recolectores y
agricultores, estos también son su
principal fuente de ingresos.

Segun el Instituto de Investiga-
ciones Agropecuarias (Inia), algu-
nos ejemplos de lo que comian los
pueblos originarios de Chile son la
quinoa, pifiones, orégano, maqui,
nalca, murta, hongos, miel, guana-
coy cochayuyo. En la alimentacion
precolombina destacaban el maiz,
porotos, zapallos y tubérculos co-
mo lapapa, laoca, el ullucay el anu.

“La gama de alimentos ances-
trales presentes en nuestro pais es
realmente amplia”, sostiene San-
tiago Rojas, director nacional de In-
dap. Dentro de las especies que
alin se consumen, “varias de ellas
tienen una importancia en la nutri-
cién humana a nivel mundial, inclu-
yendo especies como la papa, el
maiz, la quinoa, los zapallos, los po-
rotos, los ajies, entre otros”

Rojas dice que “cada una de estas
especies tiene un amplio abanico de
variedades, con sus propios colores,
sabores, usos y propiedades nutri-
cionales". Sin embargo, advierte, la-
mentablemente “muchos de estos
alimentos se encuentran en laactua-
lidad en absoluto desuso alimenta-
rio, siendo considerados solo como
plantas silvestres y algunas, incluso,
como plantas ornamentales”.

Una triste realidad, teniendo en
cuenta que “son alimentos no pro-
cesados con un alto contenido nu-
tricional, y parte fundamental de
unaalimentacion saludable y equili-
brada", afirma.

En cuanto a su valor histérico, di-
ce que muchos alimentos “estan
intrinsecamente relacionados a los
pueblos originarios de Chile y, pos-
teriormente, a las comunidades
campesinas formadas desde la lle-
gada de los europeos a nuestras
tierras; asf, en cada especie hay
ecotipos y variedades asociadas a
cada pueblo y sus territorios”.

E y asociados a los pueblos andinos, destacan la qumoa el maiz lluteo,
la papa oca, Ia papa chuno y el orégano. En la imagen, miembros de la Cooperativa Oro Verde,

de Putre: Sonia Gutiérrez, Victoria Mollo y José Flores, quienes cultivan y venden orégano.

consideraban al glielon (arbol
del maqui) una especie
sagrada, y preparaban chicha
de su fruto. Hoy, estudios
cientificos demuestran que el
magqui tiene alto contenido de
antocianinas y polifenoles, y
es antioxidante y
antiinflamatorio. En la foto,
Gladys Lefin, quien da valor a
este fruto desde Futrono.

INDAP

Ejemplo, “no son iguales los mai-
ces llutefios cultivados en el norte a
los maices pichiwa cultivados por
el pueblo mapuche; cada uno de
estos grupos tiene sus propias ca-
racteristicas morfoldgicas, nutricio-
nales e incluso usos rituales”.

INICIATIVAS LOCALES
Desde el Inia recuerdan que, en
2021, el Ministerio de Agricultura,
Indap y Elige Vivir Sano impulsaron
el Programa de Alimentos Ances-
trales Saludables, que disend una
publicacién de recetas ancestrales.
También, los esfuerzos realizados
por la Fundacion para la Innovacion
Agraria (FIA), que promueve el res-
cate y valorizacion de productos y
alimentos ancestrales, a través del
financiamiento de proyectos.

Asuvez, el Inia ha llevado a cabo
programas de rescate del calafate,
y con Inacap han desarrollado pla-
tos basados en este fruto azul.
También han trabajado con el poro-
toy la quinoa, entre otros.

El Ministerio de las Culturas, las
Artes y el Patrimonio también cum-
ple un rol relevante promoviendo
platos patrimoniales y ancestrales.

Por su parte, Indap impulsa los
cultivos, su visibilizacion y valora-
cién mediante distintos progra-
mas, tales como la Red Sipan (Sis-
temas Importantes del Patrimonio
Agricola Nacional), apoyada por el
GEF (Fondo para el Medio Ambien-
te Mundial), la FAO y el Ministerio
de Agricultura.

También, Santiago Rojas co-
menta sobre laimportancia de vitri-
nas como la Expo Mundo Rural Na-
cional y Regionales, la Red de Mer-
cados Campesinos de Indap y la
Red de Tiendas Mundo Rural en

distintos puntos del pais. A esto se
suman los nuevos programas que
impulsa Indap: Transicion a la Agri-
cultura Sostenible y el de Fomento
a los Cultivos Tradicionales, ade-
més de la creacién e implementa-
cion de la Red de Sustentabilidad y
Agroecologia, que incluye el eje de
Biodiversidad y Patrimonio.

CUIDADORES DE
SEMILLAS

En la comuna de Putre, Regién
de Arica y Parinacota, Victoria Mo-
llo lidera la Cooperativa Oro Verde,
integrada por siete productores
—en su mayoria, mujeres aima-
ra—, dedicados al cultivo y venta

Los alimentos ancestrales son muy
variados y permiten diversificar la
dieta, lo que es crucial para una

alimentacion saludable”.

JAVIER PARADA,
director del Icytal-UACh.

de orégano. En los pueblos Belén,
Murmuntaniy Socoroma, en la pre-
cordillera, implementan précticas
ancestrales y técnicas de produc-
cidn organicas en terrazas situadas
entre los 2.800 y 3.500 m s.n.m.
Maés al sur, en la Region del Bio-
bio, existe la Cooperativa de Pro-
ductores de Aji Merkén de Santa
Juana. “Somos cuidadores de se-
millas. Esto es de varias generacio-
nes. La semilla que yo trabajo y pro-
tejo es un ajf extrapicante pequeno
yenlafamiliayalleva80anos”, dice
Inés Olate, presidenta de la agrupa-
cion, formada en 2016 e integrada

126.654
320.543
['INo Definida

, Cecilia Guineo tiene un banco de semlllas Sus

por 12 familias campesinas del valle
de Catirai, provincia de Concepcion.
Actualmente comercializan en tien-
das y ferias tres variedades de ajfes:

= picante, muy picante y extrapican-

te. Comenzaron con una pequefia
sala y hoy tienen una bodega, salas
de secado y un espacio adaptado
para su comercializacion.

En el sector de Maqueo, en Futro-
no, Region de Los Rios, Gladys Lefin
inici6 en 2011 un emprendimiento
para darle valor agregado al maqui.
La microempresa familiar crecio y
hoy produce café, mermelada, jara-
be, jugo, picante, vinagre y pan de
maqui. Su hija Claudia Manquegpillan
cuenta que tienen unaalianza con 27
familias recolectoras de frutos, a
quienes compran alrededor de 5 mil
kilos de maqui en la temporada de
verano, 3 mil kilos de murta en otofio
y otros 3 mil kilos de arrayan en in-
vierno. También compran nalcas y
digliefies en primavera. Todos estos
alimentos se venden en su local, a
orillas del lago Maihue, donde tam-
bién tienen un restaurante.

En Chiloé, en el sector de Coipo-
mo, se encuentra el
banco de semillas de
Cecilia Guineo, mujer
chilota y huilliche
Aprendié con suabuela
a cuidar y multiplicar
semillas de distintas
variedades de papas
nativas. Hoy, ellay
otros pequefos pro-
ductores agricolas
comparten, intercambian y venden
sus productos. Sus huertos inclu-
yen ajos, habas, quinoa chilota,
plantas medicinales, arvejas y pa-
pas. “Los conocimientos a veces
se pierden y queremos dejar una
huella”, dice. Por esto, llama a
transmitir estos conocimientos a
las nuevas generaciones.

APORTE
NUTRICIONAL

Javier Parada, ingeniero en Ali-
mentos de la U. Austral de Chile
(UACh) y director del Instituto de

huertos |nc]uyen ajos, habas, quinoa chilota y papas.

Ciencias y Tecnologia de los Ali-
mentos (Icytal) de la UACh, desta-
ca el cochayuyo y los hongos co-
mestibles. “Los alimentos ances-
trales son muy variados y permi-
ten diversificar la dieta, lo que es
crucial para una alimentacion salu-
dable. Por otro lado, estos suelen
presentar una composicion tal que
nos aportan muchos nutrientes y
compuestos bioactivos, tales co-
mo vitaminas, minerales, com-
puestos antioxidantes, pre y pro-
bidticos”, explica el doctor en
Ciencias de la Ingenierfa.

Parada dirige el proyecto Fon-
decyt que busca determinar las
propiedades saludables del cocha-
yuyo y desarrollar ingredientes en
base a este para combatir enferme-
dades. “Nuestro modo de alimen-
tacion actual puede llegara ser muy
limitado en compuestos bioacti-
vos, lo que afecta la salud de la po-
blacion, y los alimentos ancestrales
nos dan la posibilidad de darle la
vuelta a esta realidad”, asegura.

COCINA CHILENA

Los alimentos ancestrales son
muchos y aprender a cémo prepa-
rarlos es una necesidad. “Tenemos
que aprovechar las cosas que tene-
mos en esta tierra”, dice Coco Pa-
checo. El cocinero valora prepara-
ciones nacionales como el curantoy
el charquicén, y alimentos como el
cochayuyo, la papa y los digliefies.

Para aprovechar que ahora mis-
mo es posible encontrar digiienes,
entrega una sencillay sabrosa rece-
a: "Hostias de hongos salvajes”.
Como los considera “un poco insi-
pidos”, recomienda un aderezo “a
base de vinagre de manzana de Chi-
loé, un poco de aceite de oliva, sal,
pimienta, una pizca de mostaza di-
jony, sile gusta mas picante, un to-
que de merkén"”, explica. Y agrega:
"El digiene tiene un gusto muy
suave, muy sutil y sutextura me en-
canta, pero no hay que meterle mu-
chas cosas, si no, no se sentira su
sabor". Por Ultimo, invita a acompa-
fiar esta receta con lechuga, endi-
vias o fondos de alcachofas.
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