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Recuperacion y conservacion de la tradicion
alimentaria

Fundacion Biodiversidad Alimentaria

uesta creer que una gran parte de las variedades agticolas tradicionales se ha perdido de forma

acelerada durante las ultimas ocho décadas. La comodidad de los supermercados tiende a conven-

cernos de que todo esta normal, no hay de qué preocuparse, los tomates y maices siguen ahi en
las estanterias, las frutas llenan las géndolas como sefial de abundancia, brillantes, uniformes, sin defectos,
casi perfectas, sin que nos cuestionemos en lo mas minimo cémo se puede conseguir tal pulcritud, o mas
bien dicho con qué. Tampoco reflexionamos en toda aquella fruta que no logré cumplir con nuestros tan
intransigentes estandares y se convirtié en desperdicio. Segun la FAO (2016) aproximadamente un tercio
de los alimentos producidos para el consumo humano en todo el mundo se pierde o desperdicia cada
afio, en una secuencia que va desde el campo al propio hogar, situaciéon también reportada en nuestro pafs
(Eguillor, 2017).

Nuestra memoria sensorial parece haberse quedado en el pasado, evocando aromas y sabores de antafio,
como una nostalgica condena autoimpuesta. Los de cierta generacion, hasta hoy recuerdan esos tomates
con gusto a tomate, su sabor, su jugosidad, su aroma intenso, o aquellas sandias de Paine o La Plata que
tenfan un corazén de color rojo fuerte, asi como su dulzor que quedaba en boca, ain después de comerse
como un recuerdo de satisfaccion. Las papas de colores, de pulpa densa y carnosa que hoy han sido reem-
plazadas por otras insipidas y acuosas, ese pan con trigo antiguo y mucho menos gluten, o esos duraznos
casi cosechados de la mata con un dulzor y aroma memorables.

A pesar de que podemos comprender que estos sabores, aromas y colores son parte del pasado, dificil-
mente nos hemos detenido a reflexionar sobre qué cambid, y es que son tantas cosas las que han cambiado
respecto a nuestra alimentacion durante las dltimas décadas, que el ejercicio de hacerlo, se nos tornatfa
largo y tedioso. Pero podemos ayudarle con un pequefio resumen, contandole sobre las transiciones prin-
cipales que han generado profundos cambios en cémo nos alimentamos y vemos nuestra alimentacion, lle-
gando al punto de separarla de otro aspecto tan fundamental de nuestras vidas “la salud”. Para los pueblos
originarios y las comunidades campesinas estos eran aspectos absolutamente indivisibles e inalienables,
porque la salud en el pasado dependia absolutamente de lo que comfamos, nuestro propio alimento era
nuestra principal medicina que mantenfa nuestras mentes y cuerpos en equilibrio, y es precisamente aqui
donde comienzan a centrarse los principales cambios.

Que mejor ejemplo que una cazuela, hoy preparada con semillas hibridas que comenzaron a aparecer
timidamente a principios del siglo pasado, para luego inundar cada rincon del planeta en lo que se conocié
como Revolucién Verde. Esta no sélo trajo su discurso de pureza racial de semillas, cuya polinizacion y
ploidia son manejadas y condicionadas por estrictos requerimientos técnicos que dicen relacion principal-
mente con aumentos de rendimiento (tema sin duda paradéjico considerando el desperdicio mundial de
alimentos), precocidad, vida de poscosecha y algunas resistencias (Castillo, 2014; Lacadena, 1968; Ramirez,
et al,, 2013; Torregroza, 1989), sino que ademas nos sumé una nueva forma de hacer agricultura, impuesta
de tal manera que en la actualidad se conoce como “agricultura convencional”.

El abuso indiscriminado de agroquimicos de esta forma de hacer agricultura, impact6é profundamente
no solo nuestro medio ambiente, sino también nuestra salud y nuestra sociedad agricola, que fue diezmada
dejando a miles de pequefios agricultores fuera del negocio de la alimentacién, para dar paso a una agri-
cultura industrial de manejo absolutamente vertical, donde grandes empresas comenzaron a hacerse cargo
de producir la mayor cantidad de nuestros alimentos en sistemas altamente tecnologicos, de alta demanda
energética, alto impacto ambiental y con una gran huella de carbono detras.
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Volvamos entonces a nuestra cazuela tradicional
chilena, hoy llena de hibridos, producidos de forma
convencional, aportindoles un dato trascenden-
tal, y es que, segun investigaciones de la destaca-
da doctora Marfa Dolores Raigén, docente de la
Universidad Politécnica de Valencia, esta modifica-
ci6én de variedades sumé otro cambio importante,
esta vez en el contenido nutricional, lo que desde
el afio 2006 la OMS reconoce como “malnutricién
B”, un tipo de malnutricién que hace referencia a
la pérdida o detrimento de los nutrientes en los ali-
mentos a lo largo del tiempo. Es asi como una ce-
bolla tradicional tiene mayor cantidad de proteinas,
fosforo, calcio y oligoelementos como hierro, co-
bre y zinc que una cebolla hibrida. Una zanahoria
cultivada en agricultura tradicional tiene 45% mas
de fésforo y 65% mas de potasio que una de agri-
cultura convencional. Un zapallo tradicional tiene
hasta un 50% mas de carotenoides que uno comet-
cial. Un tomate cultivado de manera organica tiene
1.938 mEq/100 gr de fierro y 68 mEq/100 gr de
vitamina B1 versus uno cultivado de manera con-
vencional y que sélo alcanza a tener 1 mEq/100 gt
de fierro y también de vitamina B1 (Raigén, 2008;
Raigdn, et al., 2010; Shaw, 2013).

Estos datos sin duda sorprenden y asustan, pero
estan ahi, solo que muchas veces los ignoramos al
saborear y oler nuestros platos, callando esa voz
que nos dice que algo no esta bien, que algo ha
cambiado. Y es que no tienen ni el aroma ni el sa-
bor de ayer, ¢por qué? porque tampoco tienen las
vitaminas, minerales y proteinas de antes, los nu-
trientes de antes, debido a este reemplazo de varie-
dades, que son precisamente las que se asociaban a
esos ricos aromas y sabores que si probaramos hoy
en difa, seguro nos transportarian a nuestra nifiez y
a esa rica cazuela que preparaban nuestras abuelas.

La cazuela de los afios ’50, dependiendo de la
regién de Chile, tenfa papa Corahila, Blanca, o
Michufie; el zapallo era Pachia, Cholito, del Tronco
o Camote; el poroto verde era Barbucho, Peumo,
Angelito o Cristal; la zanahoria era de Camifia,
Chantenay o Redonda; el maiz era Camifiano,
Llutefio, Blanco, Diente de caballo, Choclero u
Ocho corridas, algunos de los cuales se usaban
también para la chuchoca, que la acompafaria en
vez del arroz o los fideos cabello, y mas tradicio-
nal y antiguo aun, serfa usada para ello la quinoa o
kinwa, no dando lugar a la més absoluta duda de
que dicha cazuela era nutricional y sensorialmente
hablando, muy superior a una actual. La ensala-
da a la chilena serfa con un incomparable tomate
Rosado, Limachino o Poncho negro, con una ce-
bolla Valenciana o Copiapina.

Fundacién Biodiversidad Alimentaria
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Para las nuevas generaciones esto podra sonar
un poco vintage y hasta extrafio, sin embargo mu-
chos otros en estas pocas lineas, se habran dado un
verdadero tour por los sabores, aromas, las formas,
colores, la tradicién mas pura, todo sumado a una
envolvente y convincente memoria emotiva.

La pregunta de ¢como llegamos a este puntor,
¢dénde quedaron esas verduras y frutas de los
abuelos?, se transforma entonces en, ¢como po-
drfamos volver a disfrutar una alimentacion hecha
salud y vida como antafio?, ;dénde estan ahora
esas variedades?, ¢se puede hacer algo aunr. La
respuesta es si, aun alcanzamos a recuperar parte
de esa riqueza, podemos evitar el dificil intento de
querer explicar sabores y aromas a nuestros hijos
y nietos, podemos hacer que ellos tengan la expe-
riencia de sentir el sabor de la salud en boca.

La Fundacién Biodiversidad Alimentaria, en el
actual contexto de erosion genética, de pérdida de
la biodiversidad agroalimentaria y de inseguridad
alimentaria, nace con el proposito fundamental
de recuperar cultivos tradicionales y asegurar su
conservacién como una herencia que debiése-
mos mantener como tal, en un trabajo donde los
pueblos originarios y las comunidades campesi-
nas juegan un rol protagénico, conformando un
equipo de trabajo integral donde cada uno, des-
de sus capacidades y aptitudes personales, trabaja
por mantener, multiplicar, consumir y compartir
semillas tradicionales que se encontraban en ab-
soluto riesgo de desaparecer.

El principio de trabajo, no solo incluye a agti-
cultores que se ven beneficiados al poder acceder
a semillas con una capacidad adaptativa y evolu-
tiva sin comparacion, prioritarias a la hora de en-
frentar una adelantada e innegable crisis climatica,
sino que a la vez busca permitir que los consumi-
dores accedan a un patrimonio que antiguamen-
te llenaba nuestras mesas, reconociendo en esta
oportunidad un verdadero derecho a la seguridad
alimentaria que no sélo se refiere a tener acceso
a alimentos, sino que también a que estos sean
de calidad, no cosmética, sino mas bien funcional.

La historia del equipo profesional comienza
con ensayos y practicas agricolas en la Facultad
de Ciencias Agronémicas de la Universidad de
Chile el ano 2001, con el memorable proyecto
“Pacha — Rayen” que tuvimos la dicha de fundar
y mantener hasta el afio 2011, cuya historia quedé
registrada en revistas y memorias de nuestra Alma
Mater. Huerta horticola, jardin de plantas medici-
nales, huerto frutal y produccion de flores, entre
otras actividades agronémicas, se sumaban a un
profundo y dedicado trabajo social con escuelas y



hogares de menores de la comuna de La Pintana,
talleres a clubes de adulto mayor y la organizacion
de diversos trabajos voluntarios en diferentes zo-
nas rurales del pais. La huella del proyecto fue tal,
que luego de los afios se transformé en un Curso
de Formacién General (CFG) que perdura hasta
la fecha. Fue en ese contexto, de absoluto desco-
nocimiento de los cambios que hoy compartimos,
que fueron llegando diversas variedades tradicio-
nales a nuestra huerta, muchas de las cuales nos
acompanan desde esa época.

Una vez titulados nuestros caminos siguieron
su curso, hasta que la misma historia y necesidad
comenzd a juntar a los principales coordinadores
del proyecto en torno a trabajos de recuperacion
de recursos fitogenéticos tradicionales. Pero sa-
biamos que el equipo estaba incompleto, nece-
sitibamos sumar otras experiencias, sabidurfa y
tradicion, lo que encontramos en mujeres indige-
nas y en campesinos con un gran conocimiento
heredado de semillas, que hoy son parte integral
y fundamental de Biodiversidad Alimentaria, que
desde hace casi 10 afos, trabaja absolutamente
consciente de lo que esta en juego, aportando con
diversas publicaciones. La primera de ellas fue
“Biodiversidad de la Provincia de Huasco: Rescate
de la biodiversidad agticola con valor alimentario
y patrimonial de las comunidades diaguitas y cam-
pesinas”, editorial Ocho Libros, 508 pp.; la segun-
da “Catastro, reconocimiento y descripcion de las
semillas tradicionales de las comunidades mapu-
che de la region de La Araucania”, 233 pp. en un
proyecto financiado por CONADI; vy el primer
catalogo tradicional en su tipo llamado “Semillas
Tradicionales: Primer Catdlogo”, ademas de par-
ticipar con diversos articulos en publicaciones
como el “Atlas del agronegocio: Datos y hechos
sobre la industria agricola y de alimentos” y las
“Actas XIII Congreso de Agricultura Ecolégica”
dela Sociedad Espafiola de Agricultura Ecologica,
entre otros, disponibles algunas para su descarga
gratuita en nuestro sitio web.

Este trabajo sin embargo, es de esos que no
puede quedar en las publicaciones, debe seguir
mucho mas alla. Fue asi que, teniendo como base
varias semillas de nuestro antiguo proyecto estu-
diantil, el equipo, sumado a otros amigos y profe-
sionales de diversas partes del pafs, comenzé con
su recolecciéon nacional de semillas tradicionales,
en conjunto con el pueblo Diaguita, Mapuche,
Aymara y variadas comunidades campesinas, en
un arduo y enriquecedor trabajo que culminé con
la inauguracion del Primer Semillero Comunitario
funcional del pafs, en que todas las comunidades
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participantes del proceso pueden actualmente ac-
ceder, a todas las semillas que se encuentran al-
macenadas en €l, en un proceso de intercambio,
obsequio o préstamo.

Actualmente el semillero cuenta con mas de 900
variedades, de las cuales 500 son tradicionales del
pais en distintos estados de conservacion, que con
esforzado trabajo participativo van cambiando de
forma dindmica, sacando muchas de ellas del ties-
go latente de pérdida. Lograr esto implica que las
semillas se tienen que ir multiplicando, para man-
tenerlas renovadas y aumentar su cantidad, a fin
de intercambiar y compartir con nuevas comuni-
dades que comprendan, apliquen y difundan, la
esencia fundamental de este trabajo, ayudando en
su conservacion. Para ello se realizan todos los
afios “Semilleros Vivos”, invitando a familias y
agricultores destacados a multiplicar y conservar
estas valiosas variedades, los que hoy no sélo las
producen, sino que también las han incorporado
a su dieta diaria, enriqueciendo su alimentacién y
generando un efecto en cadena entre otros agri-
cultores que quieren formar parte de esta verda-
dera regresion productiva.

El eje central de nuestro trabajo ha sido la con-
servacion de un derecho, para las condiciones
actuales, relativamente incierto, en que cada agri-
cultor pueda decidir libremente qué sembrar, sin
embargo necesita de oportunidades para escoger
y las semillas tradicionales no estaban en la lista de
ofertas; y en que cada consumidor pueda escoger
qué comer, en una carta en las que hoy no apa-
recen estos ricos alimentos tradicionales, los que
en resumen se refieren al derecho fundamental de
alimentarnos de salud. Hoy sin embargo, la reali-
dad esta cambiando, lentamente por cierto, como
todos aquellos cambios que nos benefician de
verdad, pero emergen desde el pasado un amplio
espectro de alternativas productivas y alimentarias
en beneficio de la sociedad en general.

Les invitamos a conocer mas acerca de nues-
trabajo
cl y en Instagram, Facebook y Youtube como:
Biodiversidad Alimentaria.

tro en www.biodiversidadalimentaria.
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