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Titulo: LA “GUARDADORA DE SEMILLAS” QUE VELA POR LAS VARIEDADES NATIVAS DE LA PAPA CHILOTA

O MEDIOAMBIENTE

a “bruja”, de un color
morado muy intenso, es
una de las variedades de
papa mas fragiles y mas vulne-
rables al hongo tifon. La “visco-
cha”, en cambio, es muy bue-
na para hacer fnoquis o chapa-
leles porque tiene mucha agua.
También estd la “cabra”, una
de las mas antiguas, y la “meca
de gata”, tan alargada y rojiza
que podria confundirse con
una raiz de clrcuma.

Todas son variedades nati-
vas de Chiloé y muchas se ha-
brian extinguido si no fuera
por el inestimable trabajo de
mujeres como Yolanda Millapi-
chun, una de las pocas “guar-
dadoras de semillas” en la cu-
nade la papa chilena.

“Es dificil responder cual es
la queméas quiero. Es como pre-
guntarle a una mamé cudl es su
hijo favorito”, reconoce a Efe
Millapichun en su huerto en Is-
la Lemuy, ubicado en la parte
traseradesu hogar y donde cul-
tiva 112 variedades nativas dis-
tintas de papa chilota.

“Hay una papa que se lla-
ma cleloazul, peroque es muy
colorada. Son nombres muy
chistosas”, dice entre risas,

MAS QUE UN ALIMENTO

En Chiloé, un territorio tnico
por su biodiversidad, sus tradi-
ciones ysus practicas agricolas
ancestrales que han sido reco-
nocidas por la FAO, la papa es
mucho mas que la base de
cualquier comida: es una for-
ma de vida.

Se calcula que antes de la
llegada de los espafioles exis-
tian mil variedades, de las cua-
les han sobrevivido al paso de
losafios cercade 250, gracias a
generaciones y generaciones
de “guardadoras de semillas”.

“En Chile y en el mundolas
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UNAS DELAS PA.PA RESGAURADAS.

LA “GUARDADORA DE SEMILLAS”
QUE VELA POR LAS VARIEDADES
NATIVAS DE LA PAPA CHILOTA

Yolanda Millapichun vela por este tipo de
tubérculos endémicos de la isla.

mujeres rurales han desempe-
fiado tradicionalmente ¢l rol
de producir y preparar alimen-
tos, cultivando en sus huertos,
guardando e intercambiando
sernillas y transmitiendolos co-
nocimientos tradicionales so-
bresuconservacion y uso”, ex-
plica Andrea Garcia, directora
dela Oficina de Estudios y Poli-
ticas Agrarias (Odepa).

No hay registros oficiales,
pero se cree que “La Yoli”, co-
mo se conoce carinosamente a
estamujer de 63 afos, es la agri-
cultora rural que atesora la ma-
yor cantidad de sernillas ances-
trales en suhuerto, al que halla-
mado “Jardin de variedades Ra-
yenmilla™, que en lengua mapu-
che quiere decir “flor de oro”.

“Todos los anos planto 3 -
bérculos de cada variedad, los
dejo3 G4 meses en latierra, los
cosecho y los guardo en unas

mallas con sus nombres. Las
papas duermen un tiempo en
la bodega y cuando ya tienen
un tallo frondoso, en octubre
mds o menos, las vuelvoa plan-
tar”, explica.

Conscientes delaimportan-
ciade visibilizar el rol de las mu-
jeres en el cuidado del patrimo-
nio alimentario y la soberania
para la seguridad alimentaria,
los Ministerios de Agriculturay
de la Mujer lanzaron el afio pa-
sado la Red Provincial de Muje-
res Guardadoras de Semillas
Tradicionales en Chiloé, alaque
ya se han unido 67 agricultoras.

“Las semillas tradicionales
forman parte de la identidad
cultural de las comunidades de
nuestro pais y son un patrimo-
nio de los territorios”, indica.

Se caracterizan, ademas,
por una alta adaptacion local,
lo que las convierte en aliadas

frente a los desafios ambienta-
les y en “la transicion a siste-
mas alimentarios sustentables,
resilientes, diversificados y nu-
tritives”, agrega Garcia.

A QUIEN DEJAR EL LEGADD
Pese a ser hija y nieta de agri-
cultoras de papas, la historia
de Millapichun como “guards-
dora desemillas” comenzd ha-
ce 13 afos cuando conocié a
Andrés Contreras, un profesor
de[a Universidad Austral falle-
cido en 2014, que dedico parte
desu carreraa juntar el mayor
nimero de variedades de se-
millas nativas.

Contreras, que determind en
un estudio que el 90% de las pa-
pas que se consumen en elmun-
do tienen su origen en Chiloé y
no en Perl, como giempre se ha
sefialado, compartidsus semillas
nativas con variasinstitucionesy
agricultoras rurales. ¢4
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