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RESUMEN:

En Chufia, oeste de la provincia de Coérdoba, localidad ubicada en la
Planicie del Distrito Chaquefio Occidental, resulta fundamental el estudio del
Conocimiento Botanico Tradicional de las practicas en la elaboracion de arrope de
“tuna”, conocimiento clave por las repercusiones econémicas y culturales que

conlleva en la vida rural de zonas aridas.

Con el objetivo de identificar la diversidad, usos, productividad, valoracion
econdmica, identidad y Buenas Précticas en relacion a las etnovariedades de
Opuntia ficus-indica utilizadas por las/los pobladoras/es de Chufia, se realizaron 16
entrevistas semiestructuradas a informantes clave, seleccionados a través de la
técnica bola de nieve. Se utiliz6 un album fotogréafico de las 7 etnovariedades para
registrar diversidad y usos; preguntas abiertas para indagar sobre identidad que la
tuna les confiere; test de Likert para estimar productividad y valoracion; y
observacion participante en la elaboracion de arrope para identificar las Buenas

Practicas.

Las/os pobladoras/es reconocen entre 3 y 5 etnovariedades de “tuna”,
utilizando para la produccion de arrope soélo 4. Se identifican 6 usos en una
asociacion especifica para cada etnovariedad, la productividad es percibida en tres

categorias; baja (“blanca”, “colorada” y “cuaresma”) para ornamental, media
(“anaranjada italiana”) para forrajera y alta (“amarilla”, “anaranjada cordobesa” y
“saltena”) para alimenticias. La valoracion econdmica de esta especie es alta en la

poblacion.

En general las/os pobladoras/es se sienten identificados como
“arroperas/os” y esto les confiere prestigio y orgullo en el pueblo y en la region. En
relacion con las caracteristicas del producto se consensuaron 6 Buenas Practicas a
seguir al elaborar un “arrope de calidad”. Actualmente, a través del financiamiento
de un proyecto de la Secretaria de Extension Universitaria, se trabaja con las/os
arroperas/os, la escuela y la Comuna en la consolidacién de las practicas, cultivo de
etnovariedades y mejora de la comercializacién del arrope como producto local que

define la identidad local.



INTRODUCCION:

El manejo, uso, consumo y percepcion de plantas silvestres y cultivadas es
parte del Conocimiento Botanico Tradicional (CBT) y explica las adaptaciones que
los grupos humanos realizan sobre las mismas para desarrollar su estilo de vida
rural (Pochettino et al., 2012). La multiplicidad de usos y manejos de los recursos
naturales que el ser humano desarrolla esta contextualizada en la cultura a la cual
pertenece.

Asi, variados son los enfoques encontrados en la literatura que dan cuenta de
la relacién humano-naturaleza, lo cual manifiesta un amplio Conocimiento Ecoldgico
Tradicional (CET). Este, segun la definicion de Berkes (1999), es «un cuerpo
acumulativo de conocimiento, practicas, y creencias, que evolucionan por procesos
adaptativos y se transmiten a través de generaciones por transmisién cultural, sobre
las relaciones de los seres vivos (incluidos los humanos) entre si y con su
ambiente».

Bajo esta definicion se entiende al CET como dinamico y bajo la
administracion de las/os propias/os usuarias/os de los recursos, identificandose a si
mismas/os como integrantes de la comunidad y conformando sistemas tradicionales
en los que se vuelve mas dificil la separacion entre naturaleza y cultura. Los grupos
humanos nativos, diversos en patrones de subsistencia y estrategias de
asentamiento, que desde tiempos prehispanicos habitan diferentes territorios
ecoldgicos de nuestro pais, construyeron cosmovisiones particulares (Stampella et
al., 2013). Esas cosmovisiones junto con el conocimiento local dieron forma a las
practicas de gestion y uso de los recursos vegetales, que definieron el paisaje local
al disefiar un espacio fisico dinamico donde los propios significados y valores de
cada pueblo se manifestaron (Capparelli et al., 2011).

Opuntia ficus indica (L.) Mill es la especie de cactus de mayor importancia
econdmica en el mundo (Kiesling, 1998), donde la forma ficus indica es entre las
Cactaceas, una de las que tiene la mayor importancia agronomica, desarrollandose
en estos ultimos afnos cultivos mas o menos extensos en Santiago del Estero,
Catamarca y Cérdoba entre otras 40 provincias, tanto con la finalidad de producir
fruta para consumo como para exportar, ademas de ser una excelente forrajera de
emergencia (Lozano, 2011; Torrico Chalabe & Trillo, 2015). Sus frutos son muy

apetecibles y de diversos colores (Kiesling, 1998), lo cual queda demostrado a partir



de las etnovariedades registradas, sumado a su uso medicinal, alimenticio,
cosmeético, purificado de agua, apicultura, ornamental, forraje y comercial, que le
otorgan una gran importancia como recurso natural (Zapata et al., 2005; Torrico
Chalabe & Trillo, 2015; Ahumada & Trillo, 2017).

Al igual que otras plantas nativas de México, fueron llevadas por los
conquistadores esparioles a Europa y posiblemente, desde segundo viaje de Coldn,
las transportaron hacia el resto de América y de alli se ha introducido a distintas
partes del mundo (Kiesling, 1998; Pimienta- Barrios et al., 2003; Griffith, 2004),
llegando asi a diferentes sitios de Argentina donde se la reconoce como elemento
constituyente de la cultura rural (Di Lullo, 1935; Villafuerte, 1961). Debido a su
domesticacion, esta especie atraves6 procesos de gran manipulacién genética
desde la época prehispénica, que consistio principalmente en la obtencion de
variedades faciles de cosechar, esto es, con escasas 0 sin espinas, mas vigorosas,
con frutos grandes y de mejor sabor (Ahumada & Trillo, 2017). Este es un ejemplo
de la complejidad de interacciones de especies cultivadas provenientes de otras
latitudes (exéticas) y los nuevos caminos de la domesticacion que se desarrollan en
los nuevos habitats, tal como se refleja en los trabajos de Lambaré (2014) con
Prunus persica (L.) Batsch en la Quebrada de Humahuaca y Stampella et al. (2013)
en las selvas de Misiones con el género Citrus (L.).

La cultura alimentaria, como parte integrante del CET, hace referencia a las
tradiciones transmitidas y transformadas por una sociedad concreta a lo largo de un
proceso histérico. En América, la llegada de espafioles gener6 profundos cambios
tras el choque efectuado en medio del proceso de conquista, a partir del cual se
transformo la cultura alimentaria tanto de espafioles como de indigenas, gestandose
una nueva forma de alimentacion cuya génesis se encuentra en el siglo XVIl 'y que
incluyé diversidad de especies, preparados y pautas alimenticias (Medina, 2017).
Ejemplos de este proceso es el planteado por el mismo autor para Colombia, que
analiza el mestizaje alimenticio como resultado del encuentro «Lo que se comia en
la Santafé del siglo XVII no era ni espafol ni muisca; se comian los frutos aceptados
en medio de las tensiones de resistencia e intercambio de dos culturas». Dicho
proceso fue documentado para la provincia de Cordoba por Arcondo (2002) en su
estudio de la alimentacion desde sus origenes y hasta avanzado el siglo XX. Se
entiende por mestizaje a la mezcla, a conveniencia, de dos formas culturales. En

ambos trabajos lo indigena y lo espafiol apareceran y desapareceran dependiendo



de la necesidad (Medina, 2017). Este cambiante legado abarca tanto las
definiciones de lo que socialmente se considera digerible como la relacion humana
con el medio ambiente en los procesos de produccion, circulacion y consumo de
viveres, asi como las formas sociales y las acciones simbolicas afectadas por la
alimentacion (Hernandez-Ramirez, 2018).

Dichas modificaciones en la cultura alimentaria generan en las/os
pobladoras/es distintas percepciones sobre el recurso vegetal. Tal como propone
Padua (1994), se asume que estas percepciones representan un nexo entre la
condicion psicoldgica individual (es decir, procesos motivacionales, emocionales,
perceptivos y cognitivos) y los objetos externos (la tuna, en este estudio). Por lo que
gueda claro que la percepcién que cada individuo tenga del ambiente depende de
su cultura y del “status” o rol del individuo en ésta (Trillo et al., 2016).

Existen escasos estudios sobre percepcién y valoracién de vegetales por
parte de comunidades rurales en la Provincia de Cordoba. Trillo (2010) registra en el
Valle de Guasapampa la valoracion de plantas silvestres por pobladores y Torrico
Chalabe (2014) aporta con su estudio sobre la valoracién de Cactaceas nativas del
noroeste de la provincia. Por ello profundizar en el analisis del vinculo entre la “tuna”
y la percepcién que de ella tienen las/os pobladoras/es es de vital importancia para
comprender los factores que influyen en la realidad econémica y el estilo de vida en
zonas marginales de la Argentina extrapampeana (Bergamin, 1992).

Para el estudio de las percepciones en este contexto, el mejor abordaje es el
de la Etnobotanica. Esta disciplina permite reflejar los intereses de las/os
pobladoras/es locales sobre un recurso vegetal, como plantea Cordeu (1989),
consideramos a la etnobotanica como la encargada de estudiar el papel de las
plantas en la cultura, entendiendo como tal «una condensacién simbdlica del
conocimiento, la significacion, la valoracion, el sentimiento y la accion». En la misma
linea argumentativa, Scarpa & Pacor (2015) proponen que en un estudio
etnobotanico la significacion de las plantas debe resultar inseparable de la
representacion que los pueblos poseen del cosmos, de sus normas y de sus
practicas religiosas, y debe permitir explicar sus aspectos utilitarios, simbdlicos y
valorativos.

En estudios similares en Cordoba, Arias Toledo & Trillo (2018) y Trillo et al.

(2016) documentaron que las/os pobladoras/es reconocen como unidades



domésticas de uso y manejo de recursos al “jardin y huerta”, y como espacios mas
alejados de la vivienda el “cerco” y el “monte”, siendo éste el menos intervenido, y
pudiendo observarse en los tres ambientes distintas practicas de manejo. Los
huertos familiares constituyen verdaderos reservorios fitogenéticos, ambitos de
produccion y aun pequefios ecosistemas agricolas que se caracterizan por su
dinamismo y alta diversidad en espacios reducidos (Vilamajo Alberdi et al., 2011).
Su establecimiento constituye un reflejo de la identidad cultural de un grupo
humano, en virtud de la variedad de actividades culturales, socio-economicas,
biologicas y agronémicas que en ellos tienen lugar. En este sentido son muy
importantes en la tarea de propagacion y conservacion de especies con usos
multiples (Martinez, 2015). Ahumada (2017) encuentra que para poblaciones del
noroeste cordobés, los huertos familiares surgen como respuesta a las
problematicas que se vinculan a ambientes semiaridos caracteristicos de nuestra
provincia.

Trabajos etnoboténicos desarrollados en el noroeste cordobés mencionan la
importancia de la tuna (Torrico Chalabe & Trillo, 2015) y arrope de tuna en la
economia de las poblaciones (Ahumada & Trillo, 2017). Estas autoras, si bien
mencionan el rol identitario que posee la tuna en la localidad de Chufia, basado en
la presencia de la planta en el escudo de la Comuna y la existencia de una
festividad provincial del arrope de tuna; no aportan informacién sobre la percepcion
econdmica y cultural de esta especie por parte de las/os pobladoras/es, ni de las
Buenas Précticas en la elaboracién del arrope que producen.

Debido a la visualizacion de la localidad Chufia como emprendedora en la
elaboracion de productos a base de cactus y considerando que es de vital
importancia para la subsistencia familiar el poseer huertos domésticos que brinden
recursos vegetales, es que surge el interés en cdémo las/os pobladoras/es perciben
las etnovariedades de Opuntia ficus-indica en el ambiente semiarido del noroeste
cordobés donde abundan.

Las preguntas que movilizaron este trabajo son: ¢,qué valor le otorgan las/os
pobladoras/es de Chufa a esta planta considerando la aridez del ambiente o la
presencia de espinas en los cladodios y janas en el fruto?, ¢ cuél es el origen del
escudo de la Comuna?, ¢qué significados econdmicos e identitarios posee para
las/os pobladoras/es esta planta?, ¢donde encuentran frutos disponibles, en el patio

y/o en el monte?, ¢ cual es el origen de estas plantaciones?, ¢ es interés de



ellas/ellos ampliar la cantidad de variedades para disponer de mas frutos durante
mas meses al afio?, ¢qué acciones se deben llevar adelante en la elaboracion del

arrope para asegurar su conservacion, aspecto y caracteristicas organolépticas?

Objetivo general: Describir la valoracion simbdlica, cultural y econdmica que posee
la “tuna” para las/os pobladoras/es de Chuiia.
Objetivos especificos
e Identificar la diversidad, el ambiente del que se extrae, los usos y la
valoracion productiva de las etnovariedades de Opuntia ficus-indica utilizada
por las/os pobladoras/es de la localidad de Chuia.
e Indagar sobre la valoracién econémica que posee la “tuna” para las/os
pobladoras/es de la localidad de Chufia.
e Describir el rol de la “tuna” en la construccion de la identidad cultural de
las/os pobladoras/es.
e Identificar de las “buenas practicas” en la elaboracion del arrope de tuna con

especialistas de la localidad.



MATERIALES Y METODOS
Area de estudio

El &rea de estudio se ubica en el noroeste de la Provincia de Cdrdoba, sobre
la ruta provincial N° 16, a 130 km de la Ciudad de Cérdoba; dentro del
Departamento de Ischilin (Figura 1, a, b, c), perteneciente desde el punto de vista
fitogeogréafico a la subregion Chaco Semiarido (Cabrera, 1976), se encuentra
ubicado en las Planicies del Distrito Chaquefio Occidental (Cabido & Zak, 1999)
denominado también Complejo Bosques-Arbustales del centro por Morello et al.
(2012).

La Planicie Occidental por su parte se extiende entre las Salinas Grandes y el
sector occidental de las Sierras del Norte, y se caracteriza por la ausencia de
cursos de agua permanentes. Se pueden identificar dos unidades de vegetacion,
uno boscoso y otro arbustivo. Por un lado el quebrachal cuyo dominante fisonémico
es el “quebracho blanco” (Aspidosperma quebracho-blanco Schitdl.) posee una
fisonomia de bosque abierto, acompafnado de el “algarrobo negro” (Prosopis nigra
(Griseb.) Hieron.), “brea” (Cercidium australe I.M. Johnst), “mistol” (Sarcomphalus
mistol (Griseb.) Hauenschild), “tintitaco” (Prosopis torquata (Cav. ex Lag.) DC.) y el
“cardon” (Stetsonia coryne (Salm-Dyck) Britton & Rose). En el estrato arbustivo las
especies dominantes son “jarilla” (Larrea divaricata Cav.) y “lata” (Mimozyganthus
carinatus (Griseb.) Burkart), junto a “pichana” (Senna aphylla (Cav.) H.S. Irwin &
Barneby) y “carne gorda” (Maytenus vitis-idaea Griseb.), (Cabido & Zak, 1999).

La localidad Chufia posee clima templado con estacion seca, la temperatura
promedio anual es de 25°, registrandose temperaturas menores a 0° en invierno y
superiores a 40° en verano. El régimen de precipitaciones anuales es de

aproximadamente 700 mm (Luna, comunicacion personal).
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Figura 1.a) Mapa de la Provincia de Cérdoba,
Departamento Ischilin.
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Figura 1, c Ubicacion del area de estudio, localidad Chufia.

Grupo humano involucrado en el estudio
La localidad de Chufia cuenta con 550 habitantes (INDEC, 2010). En la
misma no se practica la agricultura por las condiciones climaticas y edéficas,

predominando la cria de cabras. Las 16 personas entrevistadas en este trabajo

pueden ser considerados como “criollas/os”, tal como lo registran Trillo et al. (2014),

forman parte de las sociedades campesinas del noroeste de la provincia de Cérdoba
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gue realizan actividades econdmicas orientadas a

la venta de productos

artesanales, asi como una pequefa produccion ganadera destinada al autoconsumo

y ventas menores (Torrico Chalabe & Trillo, 2015, 2019).

En la Tabla 1 se consignan los nhombres de las/os entrevistadas/os, edad,

sexo, ocupacion principal y nivel de escolaridad.

Iniciales Edad Sexo Ocupacion Nivel de
Nombre y escolaridad
Apellido
MR 73 Femenino Jubilada, ama [ Nula
de casa.
FO 41 Masculino Obrero Primaria
LH 35 Femenino Ama de casa Primaria
CC 39 Femenino Maestra tutora | Terciario
PQ 35 Femenino Comercio, Primaria
ama de casa
SC 49 Femenino Cocinera, cria | Primaria
pollos
BC 76 Femenino Jubilada Nula
NS 61 Femenino Ama de casa -
LA 81 Femenino Jubilada -
RA 30 Masculino Comercio -
NB 44 Masculino Encargado del
Registro Civil
de la Comuna
MM 39 Femenino Arropera, ama | Primaria
de casa
MV 44 Femenino Ama de casa Primaria
AR 64 Masculino Jubilado 3° Primario
ARO 68 Femenino Ama de casa Nula
RO 22 Femenino Estudiante Terciario

Tabla 1 datos personales de las/os informantes claves.
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Metodologia

Se realizd una primera visita de reconocimiento a Chufia, con el fin de
establecer un primer contacto con la comunidad y encontrar informantes claves. Con
el objeto de afianzar las relaciones sociales con las/os pobladoras/es se asisti6 al
Festival del Arrope de Tuna que se realiza cada afio en la primer quincena de
febrero, para interiorizarnos en la valoracion cultural que se le otorga al mismo en
dos temporadas, el nUmero 15 en el afio 2017 y el nimero 17 del afio 2019.

Se llevé adelante una muestra no aleatoria en la que so6lo se incluyeron
informantes “clave”, el/la cual es un/a especialista o experto/a nativo/a que tiene un
profundo conocimiento de un aspecto particular de la cultura local (Costa-Neto,
2002) en este caso de “tunas” y elaboracién de arrope de tuna. EI método de
muestreo fue el de bola de nieve (Aguilera et al., 2003), una técnica de investigacion
en la que el primer sujeto que se contacta da a la investigadora el nombre de otra/o
sujeto, que a su vez proporciona el nombre de un/a tercero/a, y asi sucesivamente
hasta agotar las sugerencias de sujetos.

El método basico de obtencion de datos fue la encuesta (Bernard, 1995;
Aldridge & Lavine, 2003). Se realizaron entrevistas abiertas y semiestructuradas a
dichos informantes, pobladores de ambos sexos y variadas edades, que cultivan
tunas y/o producen arrope de esta especie. Se realizaron preguntas relacionadas al
tiempo de permanencia en la localidad, la ocupacién y nivel de escolaridad, los usos
tradicionales de esta especie, el ambiente de extraccidon de la planta, la valoracion
productiva y las practicas de manipulacion de cada etnovariedad. Ademas
preguntas generales sobre percepcion, valoracion e historia de esta especie en la
comunidad (Anexo 1).

En este trabajo se utilizd la denominacién de etnovariedad, término que
segun Perales et al. (2003), Ob6n & Rivera (2005) y Ahumada & Trillo (2017) es
aquella diversidad infraespecifica generada a partir de procesos de seleccion natural
y artificial, adaptadas al manejo y a las caracteristicas locales, las cuales quedan
definidas por un contexto cultural concreto, tradicional, y son caracterizadas por un
atributo o conjunto de atributos, en virtud de lo cual resultan claramente
diferenciable, uniforme y estable.

Para desarrollar el objetivo de identificacion de etnovariedades se utilizara
un album fotogréafico con las siete etnovariedades descritas en el norte de la
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provincia de Cordoba (Ahumada y Trillo, 2017). Las mismas poseen las siguientes

designaciones (Tabla 2):

Nombre cientifico Nombre vernaculo
Opuntia ficus-indica f. ficus indica Tuna amarilla comun
Opuntia ficus-indica f. ficus indica Tuna anaranjada italiana
Opuntia ficus-indica f. ficus indica Tuna anaranjada cordobesa
Opuntia ficus-indica f. ficus indica Tuna saltefia

Opuntia ficus-indica f. amyclaea Tuna blanca

Opuntia ficus-indica f. amyclaea Tuna colorada

Opuntia robusta Cuaresma

Tabla 2 Mencién de nombre vernaculo y nombre cientifico de cada etnovariedad.

* Para ampliar informacién se presenta una descripcién botanica mas detallada en el Anexo 2, brindada por
Ahumada & Trillo, 2017.

Para la definicion de los usos se tomo6 como criterio inicial la clasificacion de
usos de Braier (2009) que se utilizan en SAyDS; SAGPyA y en la FAO (Morello et
al., 2009).

Se realiz6 un histograma de frecuencias absolutas representando el
porcentaje de uso para cada etnovariedad por categoria uso.

Al cuantificar la valoracion econdmica que los pobladores le otorgan a la
especie en estudio se utilizé la escala Likert, la cual permitié confeccionar escalas
de tipo aditivas que corresponden a un tipo de medicion ordinal, con respuestas en
términos de grados de acuerdo y desacuerdo (Padua, 1994). La escala Likert
(Likert, 1932) empleada en este trabajo consiste en una serie de items o juicios ante
los cuales se solicita la opinion o posicion del sujeto sobre el tema. El estimulo (item
0 sentencia) que se presenta al sujeto se refiere a la propiedad que el/la
investigador/a esta interesado/a en medir y las respuestas son solicitadas en
términos de grados de acuerdo o desacuerdo que el sujeto tenga con la sentencia
en particular. En este tipo de escalas, el supuesto subyacente es que la variacion en
las respuestas sera debida a diferencias individuales en los sujetos (Padua, 1994).

Se realiz6 una observacion participante en la elaboracion de arrope de tuna,

con el objetivo de identificar los pasos necesarios y las Buenas Practicas (conjunto
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coherente de acciones que ha brindado resultados positivos) para la confeccion de
un arrope de buena calidad segun los criterios de las/os informantes clave de
Chuia.

Analisis de datos

Todos los datos obtenidos se analizaron con estadisticos descriptivos a partir
del paquete INFOSTAT y herramientas de EXCEL. Los datos obtenidos de la escala
Likert se tradujeron a valores numéricos que posteriormente se analizaron utilizando
como estadistico descriptivo poblacional la Moda, procedimiento apropiado para el
analisis de caracteristicas cualitativas del tipo ordinal.

Con la finalidad de interpretar las posibles relaciones entre las especies del
género Opuntia y las etnovariedades de O. ficus indica y diversos factores: usos y
productividad, se realizé un Analisis de Correspondencias Multiples (ACM), también
denominado “de homogeneidad” (Balzarini et al., 2008; Di Rienzo et al., 2009). Este
tipo de analisis tiene por objeto estimar la variabilidad total en las respuestas
producidas y definir una nueva serie de menor niumero de variables resumen que
definen los ejes de variacion. Cada uno de esos ejes ortogonales representa una
combinacion lineal de las variables originales que explican una determinada
proporcién de la variabilidad total. De este modo, el eje principal explica la mayor
parte de la variabilidad y el segundo eje una proporcion de la variabilidad menor que
el primero. De esta manera, las observaciones multivariadas se grafican en planos
para asi poder identificar las asociaciones de mayor peso entre las modalidades de
varias variables cualitativas.

Para la confeccion de la base de datos del Andlisis de Correspondencias
Multiples (ACM), se consider6 como “caso” cada mencién de una especie del
género Opuntia y etnovariedades de O. ficus indica, por cada informante, con
determinada categoria de uso y productividad asociada; si esa misma etnovariedad
presentaba otro uso se identificd como otro caso. Para llevar adelante los analisis

estadisticos se utilizaron los paquetes estadisticos INFOSTAT/ Profesional 1.1.
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RESULTADOS

Las/os pobladoras/es que producen arrope en la localidad de Chufia
reconocen e identifican las 7 etnovariedades presentes en el norte de Cérdoba
(Gréfico 1).

Frecuencia de identificacion
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Gréfico 1 Frecuencia de identificacion de cada etnovariedad. AMA: amarilla, ASE:
anaranjada cordobesa, ACE: anaranjada italiana, SAL: saltefia, BLA: blanca, CUA:

cuaresma, COL: colorada.
Con respecto al paisaje al que se asocia a cada etnovariedad son dos: “del

patio” o “de la casa” y “del monte”, en este ultimo y de manera exclusiva se

encuentra “colorada” se encuentra en paisajes mas alejados del hogar (Grafico 2).
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Gréfico 2 Presencia de cada etnovariedad en los dos ambientes: doméstico y monte
expresado en porcentaje. AMA: amarilla, ASE: anaranjada cordobesa, ACE: anaranjada

italiana, SAL: saltefia, BLA: blanca, CUA: cuaresma, COL: colorada.

Las/os pobladoras/es mencionan para cada etnovariedad diferentes usos:
utilizan los frutos para alimenticio y comercial (venta de arrope, fruta fresca y
mermelada). Sus cladodios (0 ambos) se encuentran registrados para usos
medicinal, forrajero, estético (para fabricar champdu, jabones, cremas, etc) y
ornamental. Domina el uso alimenticio y ornamental, pero la forma “blanca,
“colorada” y “cuaresma” presentan mas restricciones y son adjudicadas a algun uso

especifico (Gréfico 3).
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Porcentaje de uso de cada etnovariedad
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Gréafico 3 Frecuencia de usos para cada etnovariedad. AMA: amarilla, ASE: anaranjada
cordobesa, ACE: anaranjada italiana, SAL: saltefia, BLA: blanca, CUA: cuaresma, COL.:
colorada.

Bajo la definicién de uso “alimenticio” es posible una diferenciacién de usos,

entre ellos encontramos la utilizacion del fruto como fruta fresca y elaboracion de

arrope o mermelada (Gréfico 4). Esta comunidad rural no menciona el consumo de

cladodios en ninguna de sus formas conocidas (milanesas, pickles, etc).

USO ALIMENTICIO
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Gréfico 4 Uso alimenticio, diferenciacion de usos. AMA: amarilla, ASE: anaranjada
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cordobesa, ACE: anaranjada italiana, SAL: saltefia, BLA: blanca, CUA: cuaresma, COL.:

colorada.

Las/os informantes claves sefalan diferenciacion en la utilizacién de las

etnovariedades para la produccion de arrope de tuna (Grafico 5).

ARROPE

mAMA mASE mACE m5Al mBLA mCUA mCOL

Grafico 5 Eleccién de etnovariedad para la elaboracion de arrope. AMA: amarilla, ASE:
anaranjada cordobesa, ACE: anaranjada italiana, SAL: saltefia, BLA: blanca, CUA:

cuaresma, COL: colorada.

La utilizacién de dichas etnovariedades trae aparejado una valoracion
productiva por parte de las/os encuestadas/os, para esta designacion se tiene en
cuenta la cantidad de material que se puede obtener a partir del recurso vegetal.
Para su facil comprension se lo dividié en productividad alta, media o baja (Grafico
6). Las etnovariedades “blanca”, “colorada” y “cuaresma” se encuentran en el
nucleo O, asociadas a baja productividad y son utilizadas como ornamentales; la
denominada “anaranjada italiana”, en el ntcleo F, se caracteriza por productividad
media y uso forrajero; en el nacleo A con productividad alta encontramos el resto
de las etnovariedades, siendo la “amarilla” la mas registrada. Todas asociadas a

distintos usos, siendo el alimenticio el que mas las caracteriza.
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Grafico 6 Gréfico de doble entrada del ACM entre las variables: Etnovariedades,
Categorias de uso y Productividad. Se identifican 3 nacleos. ROJO: diferentes usos: EST
(estético), ALIM (alimenticio), COM (comercial), MED (medicinal), FORR (forrajero), ORN
(ornamental). AMARILLO: 7 etnovariedades. AZUL.: productividad: AL (alta), ME (media),
BA (baja).

Al indagar sobre la valoracion econdmica que las/os arroperas/os de Chufia
le otorgan a la “tuna” se les brindé como estimulo (item) 3 opciones: mucho, poco,
nada. De los resultados obtenidos se identificé la MODA que corresponde a mucho,
siendo ésta la asignacion de la valoracion maxima hacia el recurso vegetal “vivo 4
meses del afio con la plata de la venta de arrope” (testimonio de MM, abril 2017),
“es muy importante, seria mas importante si se aprovechara toda la planta y asi un
gran futuro para el pueblo” (testimonio de RO, julio 2017), quienes respondieron
“poco”, “sirve para juntar unos pesos” (testimonio de LH, junio 2017) y s6lo una
encuestada no identifica al recurso vegetal como una entrada de dinero, esta ultima
es una docente involucrada en proyectos de estudio y elaboracion de productos a
base de diferentes Cactaceas, “no cocino arrope, sélo como cuando los chicos traen

a clases” (testimonio de CC, junio 2017).
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En su totalidad las/os entrevistadas/os afirman que la “tuna” es importante en
la identidad cultural del pueblo, por tradicion, por el ingreso monetario y por trabajo,
“esperamos la época de la tuna asi tenemos algo que hacer” (testimonio de PQ, julio
2017), “es importante porque el pueblo es conocido por la tuna y el arrope”
(testimonio de AR, julio 2017). Todas/os sefalan que los primeros tunales estan en
Chufia desde su creacion y que estiman que tienen mas de 100 afios, ya que sus
abuelas/os los utilizaban en la elaboracion de arrope de tuna, practica que ha sido
ensefada a través de las generaciones “yo aprendi de mi papa y del abuelo de él.
Cuando vengas te voy a decir cuales son los pasos, sino lo hacen mal” (testimonio
LA, abril 2017).

En este marco cultural es que se crea, hace 16 anos, el “Festival del Arrope
de Tuna” que en sus comienzos fomentaba la participacidén de las/os arroperas/os
de la zona y actualmente es un evento que le da renombre al pueblo, atrae artistas y
gente de la zona “esta lindo para ir a ver gente y los cantantes” (testimonio NS, abril
2017). No asi, a las/os arroperas/os ya que evidencian que las ventas en el festival
han ido disminuyendo con los afos, por lo que no les conviene participar “no

s

conviene poner la mesita, ya no compran, antes si” (testimonio AR, junio 2017).

Imagenes del 15° Festival del Arrope de Tuna.
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En el estudio se indago sobre el escudo de la Comuna de Chufia, ya que
llama poderosamente la atencion la eleccion de los elementos que lo componen (un
poncho, una guitarra y “tuna amarilla”). Las/os pobladoras/es indican que éstos son
elementos caracteristicos del pueblo, lo que genera un sentimiento de pertenencia e
identificacion para con ellas/os.

En relacién a su identidad marcada por el oficio que practican es que
encontramos que se identifican a si mismas/os como “arroperas/os”, practica llevada

a cabo gracias a ensefianzas de sus madres/padres/abuelas/os.

Imagen del escudo de la Comuna de Chufia.

Para cumplir con el objetivo de identificacion de Buenas Practicas se realizd
observacion-participante el 9 de marzo de 2019, en el hogar de MM y A., con
guienes hablamos y fotografiamos todos los paso a seguir en la elaboracion de

arrope de tuna.
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1. Recoleccién/compra de fruta madura

¥

2. Seleccion/limpieza de espinas

‘

3. Corte extremo apical y partir por la mitad

‘

4. Hervido de fruta en paila

¥

5. Enfriar y decidir qué producto se hard

ARROPE CON CASCO

v

* Separar pulpa del casco y piel

* Filtrado de pulpa

* Hervir filtrado + cascos

* Revolver constantemente

* Cuando el arrope esta “a punto” se realizan mediciones con el
refractémetro

+ Envasado

Paso 1: Recoleccién/ compra de la fruta madura.
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Paso 2: Se corta el extremo apical del fruto y se lo parte por la mitad, para ello se

utilizan guantes, tenedor y cuchillo.

Paso 3: Se coloca la fruta en la paila de cobre o aluminio y se deja al fuego
hirviendo hasta que el agua se vuelve mas densa (liberacidén de pectina) y de color

amarillento.

Paso 4: En este punto del proceso se toma la decision de qué tipo de arrope se
elaborara (arrope fino, con casco, de tuna partida o jalea). En esta practica se
decidié por un arrope con casco, por lo que se separ6 la pulpa del resto de la fruta

(casco y piel).
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Paso 5: Dentro de una bolsa para filtrar se coloca la pulpa separada en el paso
anterior y el agua en que hirvio la fruta en el Paso 1.

a5

Paso 6: Se vuelve a poner la paila al fuego, en ésta se coloca el filtrado del paso
anterior y se le adicionan los cascos. Es necesario mover constantemente el
contenido con cuchara de madera, raspando bien el fondo de la paila. Este proceso

se realiza hasta que el arrope “toma cuerpo”, esto es, se solidifica y obtiene el color

caracteristico.

Paso 7: En el momento en que la arropera establecioé que el arrope estaba “a punto”
se realizaron repetidas mediciones con el refractémetro* para practicar la utilizacion
del instrumento y determinar la concentracion de azlcar, por ende la calidad del

arrope.
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* Refractbmetro: instrumento 6ptico de precision, basa su funcionamiento en la
refraccion de la luz. Es utilizado para medir el indice de refraccién de liquidos y
sélidos translucidos permitiendo identificar una sustancia, verificar su grado de
pureza, analizar el porcentaje de soluto disuelto en una determinada solucion, entre
otros andlisis cualitativos. La escala que utilizamos fue la de Grados Brix (proporcion

de sacarosa o sales en una solucion), asi determinamos la calidad del arrope.

Dicho instrumento fue adquirido gracias al subsidio del proyecto de extension
gue cumplié con los objetivos de incorporar Buenas Practicas de manufactura y
jerarquizar la identidad arropera local. Se utilizé durante una jornada de confeccién
de arrope y se ensefi6 a usarlo a 3 arroperas, alumnas/os y docentes de la
especializacion. En el futuro va a quedar a disposicion de cualquier integrante de la
Comuna, junto a sus instrucciones de uso, para asi, contribuir a instalar
reconocimiento de Chufia como portadora de arrope de calidad en la provincia de
Cérdoba.
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Buenas practicas (BP)

Por ultimo se indag6 cuéles son las BP en la elaboracion de arrope que llevan
adelante las/os arroperas/os de Chufia:

1- Utilizar fruta madura

2- Utilizar paila de cobre/ aluminio y mantenerla bien higienizada.

3- Cocinar de a pequefias cantidades. Recomiendan no mas de 2 pailas por tanda
de coccion.

4- Regular las brasas para no arrebatar/quemar, realizar el trabajo lenta y
atentamente.

5- Revolver constantemente el contenido de la paila con cucharén de madera.

6. Se considera que el arrope esta a punto (espeso) cuando se raspa con el

cucharon el fondo de la paila y se ve el fondo.
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DISCUSION

Los resultados de las encuestas evidencian un reconocimiento de todas las
etnovariedades en diferentes frecuencias de mencion. La variedad “amarilla” o “tuna
comun”, es identificada como tal y es utilizada para la descripcion de las diferentes
etnovariedades (“ésta es la amarilla pero mas madura” cuando se referian a
“anaranjada cordobesa” y/o “cuaresma”). Tal como lo propone Ahumada (2017)
utilizan dicha etnovariedad como patron de referencia y a su vez es la mas
reconocida por las/os pobladoras/es. Esta forma de denominacién de las variedades
es compartida en otras provincias como Santiago del Estero registrado por Di Lullo
(1935), donde menciona como comestibles los frutos de O. ficus indica con diversos
nombres vernaculos y Villafuerte (1961) menciona para Catamarca tipos de tuna
que se diferencian por el color: “tuna colorada” y la “tuna amarilla”, ambas utilizadas
para la elaboracién de arrope como medicinal y excelente forraje para animales.

La variedad “blanca” es la unica que genera confusion en el reconocimiento
ya que las/os pobladoras/es al ver la fotografia dudan si sera un representante de
“‘quimilo” Opuntia quimilo K. Schum o “tunilla”, “tuna enana” Opuntia sulphurea
Gillies ex Salm-Dyck. Esta situacion probablemente se deba a que O. amyclaea es
mas abundante en Bosque Serrano que en Bosque Chaquefio Occidental.
Considerando que Chufia se encuentra enclavada en este ultimo, la frecuencia de
contacto de esta planta con las/os pobladoras/es es menor.

Las/os informantes diferencian dos ambientes en los que es posible obtener
“tunas”. el ambiente doméstico y el monte. Rosales-Bustamante et al. (2009)
registra los criterios ecologicos que las/os campesinas/os de Tianguistengo (México)
utilizan para la clasificacion de variedades de otra Cactacea domesticada,
Stenocereus pruinosus (Otto) Buxb, distinguen dos tipos principales de pitaya
utilizando como primer criterio de diferenciacién su ubicacién, pudiendo ser de
‘huerta” o de “monte”. Trillo (2016) registra la misma estrategia de identificacién por
parte de pobladores criollos del oeste de Cdérdoba, identificando “plantas de la casa”
y “plantas del monte”. Con respecto al ambiente al que se asocia cada etnovariedad
se encuentra que claramente “amarilla” o “tuna de las casas” es de ambiente
doméstico, asi como “anaranjada cordobesa”, “saltefa” y “cuaresma”. Dichas
variedades son las que no presentan espinas, por lo que son mas accesibles al
manejo por parte de las/os pobladoras/es. Ademas son las mas mencionadas por

ellas/os para la utilizacion en la elaboracion de arrope y de uso alimenticio en
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general, por ser “las mas dulces de las tunas”. En contraposicion encontramos bajo
la designacion del monte a “anaranjada italiana”, “blanca” y “colorada”, todas ellas
presentan espinas en sus frutos y palmas. Asimismo, se encuentran en baja o nula
mencion en uso alimenticio pero si estan fuertemente asociadas al uso forrajero y
ornamental. Este estudio aporta diferencias para lo descripto en el noroeste
cordobés por Ahumada (2017) con respecto al ambiente donde se encuentra la
etnovariedad “anaranjada Italiana”, ya que las/os pobladoras/es de Chufia la ubican
mayoritariamente en el monte.

Trabajos etnobotanicos desarrollados por Ahumada & Trillo (2017) reflejan
gue las/os pobladoras/es utilizan como criterios de identificacion y clasificacion el
color del fruto, presencia de espinas y ambiente en el que se encuentran. Estudios
similares realizados en la Quebrada de Humahuaca en Prunus persica L. por
Lambaré (2014) y en el género Citrus L. por Stampella et al. (2013) evidencian
similares mecanismos de identificacion y clasificacion. Algunas especies de citricos
son concebidas por las/os informantes como frutos caseros en contraste a frutos
silvestres del monte, como es el caso del citrico “apepl” con nombre guarani que
crece en medio de la selva paranaense como naturalizada. Ahumada & Trillo (2017)
presentan a las etnovariedades “colorada” y “blanca” (O.ficus indica f. amyclaea),
estrictamente en el monte y en este estudio bajo ésta categoria encontramos
solamente a “colorada”, el resto de las etnovariedades son mencionadas por las/os
pobladoras/es en ambos ambientes, en mayor y menor medida.

Las/os arroperas/os de Chufia poseen un profundo conocimiento de la
potencialidad de cada etnovariedad para usos especificos, tal como lo expresa el
Grafico 3. Sin embargo se reflejan algunas diferencias comparado con las
investigaciones mas recientes realizadas en el noroeste cordobés. Se concuerda
con Ahumada (2017) que menciona a “amarilla” como la mas citada para uso
alimenticio y eleccion en elaboracion de arrope. La misma autora resalta que las
variedades de forma amyclaea (“blanca” y “colorada”) son mencionadas para una
amplia cantidad de usos: forrajero, alimenticio, apicultura, cerco y comercializacion;
la presente investigacion revela que para la localidad en estudio la forma amyclaea
es mencionada ademas como ornamental. Lo que demuestra el amplio espectro de
usos que posee dicha forma, reflejado también en otras provincias, Kiesling et al.
(2011) encontré en Salta que la variedad “colorada” es cultivada para la cria de la
cochinilla de la grana y para el aprovechamiento de sus frutos, y en otros paises
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como es el ejemplo de estudios realizados en México por Callejas-Juarez et al.
(2009) y Torres-Ponce et al. (2015) donde forma parte en cultivos.

Baker et al. (2008) indica en Australia que “cuaresma” (Opuntia robusta J. C.
Wendl.) es utilizada como forraje y ornamental, Pimienta Barrios et al. (1995) y
Ramirez et al. (2000) en México como una de las principales especies cultivadas por
sus grandes frutos y para forraje, Van Deer Meer & Ortiz (2006) como ornamental
en Espafa, Griffith (2004) en México para el mismo uso, Chan Quijano et al. (2013)
encontraron que es utilizada por campesinas/os mayas con fines medicinales. En
Chunfia la situacién es similar, mencionada en orden decreciente para los usos:
ornamental, forrajero y medicinal.

Al igual que en similares estudios etnoboténicos en la region, también aqui
domina el uso alimenticio frente a otros cinco usos en las ya nombradas tunas de
paisaje doméstico. En una frecuencia menor de mencion y conocimiento de usos,
las tunas de monte se encuentran asociadas a forraje y ornamental Unicamente.
Aqui la excepcidn vuelve a ser “anaranjada italiana” que esta caracterizada en
monte, con espinas y de dificil utilizacién, pero en usos se identifican, en orden
decreciente: forrajero, alimenticio, comercial, estético y ornamental. Se hipotetiza
gue, su uso y reproduccion estd justificado ya que genera el doble del rendimiento
que otras variedades. “Blanca” es la unica que no posee mencion para uso
alimenticio, sin embargo Di Lullo (1935) menciona esta variedad para la confeccion
de arrope en Santiago del Estero.

Bajo la definicion de uso alimenticio, las/os arroperas/os realizan una

” o«

diferenciacion de usos en fruta fresca, jalea y arrope. Siendo “amarilla”, “anaranjada
cordobesa”, “saltefia” y “anaranjada italiana” las dominantes en cuanto a este uso y
especificamente en la elaboracién del arrope se denota una marcada preferencia
por la “tuna amarilla”, seguida por “anaranjada cordobesa”. Di Lullo (1935) expresa
la variedad de arropes que se preparaban en Santiago del Estero, distinguiendo
entre el rubio, el negro y el arrope con casco, ademas de la jalea, también
mencionadas por Scarpa (2007) para los criollos del oeste de Formosa.

Como propone Lambaré (2014), los modos en que se nombran y utilizan los
recursos vegetales nos permite establecer la relevancia que tiene para las/os
entrevistadas/os cada una de las etnovariedades, lo que se puede traducir como el
grado de conocimiento y difusion de las practicas en torno a las mismas. Pobladores

de Chufia encuentran una asociacion especifica entre los distintos usos y las
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etnovariedades, es aqui donde se refleja su vasto conocimiento tanto del recurso
vegetal, los modos de practica y las variedades de produccion y uso que se le
pueden asociar. Todo esto nos sugiere una estrecha y antigua relacion entre
pobladores y la especie vegetal, dicha relacion es la que podria estar explicando el
conocimiento que poseen las/os arroperas/os de “amarilla”, su amplitud en practicas
Y Usos, su alta frecuencia de reconocimiento y utilizacion de la misma como patron
frente a las otras etnovariedades, ademas de los usos complementarios de las otras
etnovariedades.

Un aporte particular de este trabajo fue profundizar en la estimacion de
productividad que posee cada etnovariedad segun la valoracion de las/os
pobladoras/es. En productividad alta encontramos a “amarilla”, “saltefia” y
“anaranjada cordobesa”. En concordancia con Ahumada & Trillo (2017) para
“amarilla” como la mas citada y “anaranjada cordobesa” como la variedad que
produce el doble de volumen comparada con todas las otras. Se agrupan en
productividad baja a las etnovariedades “blanca”, “colorada” y “cuaresma”, que
guedan fuertemente asociadas al uso ornamental y como se mencioné
anteriormente la forma amyclaea no es abundante en Bosque Chaquefio Occidental,
por lo que su limitado acceso a estas variedades puede estar explicando su
categorizacion.

Al indagar el valor econémico de la “tuna” en la vida del arropero/a, los
resultados indican que en Chufia posee el maximo valor dentro de la escala
presentada en la encuesta. La metodologia utilizada bajo el indice de Likert en
donde se le solicita al entrevistado/a que tome una decision de clasificacion de su
propia percepcion, se encuentra validada en trabajos etnobotanicos como Trillo et
al. (2014), Torrico Chalabe & Trillo (2015) y (2019) donde se investiga sobre la
percepcion de recursos naturales por parte de criollos o pequefios productores. Los
resultados de la presente investigacion son compartidos con los tres trabajos
mencionados, particularmente con Torrico Chalabe & Trillo (2015) y (2019) que
mencionan especificamente a la “tuna” como prioritaria (primera) en la vida
econdmica de las/os entrevistadas/os, tanto para pobladores que habitan en Bosque
Serrano como en Bosque Chaquefio Occidental.

Al igual que las variedades de “tunas” en ambientes aridos, Stampella et al.
(2013) identifican en Misiones 27 etnovariedades introducidas de Citrus sp.,

cultivadas tanto de manera tradicional como industrial, asi como Lambaré (2014) en
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Jujuy en su estudio sobre las variedades de Prunus persica cultivadas, que se
designan como “duraznito de la Quebrada”. En todos los trabajos se enumeran
practicas agricolas tradicionales que contribuyeron a la permanencia de esas
variedades introducidas, lo que nos indica la dimensién del valor econémico del
recurso vegetal en la insercién en los mercados y podria incentivar el uso de la
“tuna” y con ello potenciar su productividad en una zona de escasa pluviometria y
desarrollo agroalimentario.

Existen trabajos etnobotanicos en Argentina que reflejan la valoracién cultural
hacia un recurso vegetal, como el presentado por Scarpa & Pacor (2015) con “bola
verde” (Anisocapparis speciosa (Griseb.) X. Cornejo & HH. lltis) en el noroeste de
Salta, Suarez (2009) del “yuchan” (Ceiba chodatii (Hassl.) Ravenna) en el contexto
sociocultural wichi del Chaco semiarido de la misma provincia y Stampella et al.
(2013) que presenta etnovariedades de Citrus y Prunus que han sido reconocidas
como un factor de identidad por las/os pobladoras/es. En el presente estudio se
indago sobre la valoracion que le otorgaban al recurso vegetal tanto en su vida de
arropera/o, como inmersa en la comunidad. En ambos casos la valoracién fue la
maxima.

En esta comunidad del noroeste cordobés existe un sistema complejo que
cuenta con plantaciones del vegetal al que las/os pobladoras/es le dan valor
econémico que se complementa a la practica de confeccionar arrope. Asi se
construye el ideario de ser poblador/a de Chufia y arropero/a, lo que queda
demostrado en simbolos como el escudo con la tuna y la instalacion del “Festival del
Arrope de Tuna” hace mas de 16 afios. Similares asociaciones se registran en otras
localidades donde celebran el rol de una planta como factor que forja la identidad de
la localidad, como es el caso de Sierra de Chavez, San Juan, donde realizan la
“Fiesta de La Chica y el Tomillo” (Zapata, 2019 inédito).

La conservacion de la practica tradicional de elaborar arrope se conservaria
ya que ésta es una estrategia economica de subsistencia. Tal como lo propone
Benz (2000) dicho conocimiento puede perdurar frente al proceso de modernizacion
actual en los lugares donde el conocimiento sobre el uso tradicional de los recursos
juega un papel en la subsistencia de las personas. Asimismo, Trillo (2010) propone
gue los fundamentos que avalan esta importancia de poseer saberes asociados a
las plantas son predominantemente de tipo utilitario y econdmicos: “para tener

E 1

salud”, “porque el monte ofrece sombra, flores, frutos”, “porque es una fuente de
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trabajo y de ahorro”, “si se vive en el monte, eso es lo que hay para usar”. Sin
embargo, se revelan también fundamentos relacionados con el aspecto cognitivo
(“se pueden hacer muchas cosas”, “es lindo saber”, “tenemos que saber”), que
refleja de alguna manera la relacion afectiva y de compromiso con el ambiente que
los acoge y los identifica.

Ser arropera/o para las/os pobladoras/es de Chufia se constituye asi en un
oficio que genera un “patrimonio” tal como lo propone Hernandez-Ramirez (2018),
quien denomina bajo el término de patrimonializacion al proceso a traves del cual
las tradiciones culinarias son transformadas en patrimonio cultural o gastronomia, el
cual se inscribe en una dinamica general caracteristica de nuestro tiempo: la
patrimonializacién de la cultura, entendida como un proceso socialmente construido
por el que las sociedades revalorizan determinados elementos materiales e
inmateriales en un ejercicio de reinterpretacion de la memoria y la tradicion. Este
repertorio de elementos heredados es reinterpretado de acuerdo con ideas
contemporaneas (valores, conocimientos e ideologias globales), desarrollando
ademas nuevos usos Yy funciones. La alimentacién no es ajena a estas dinamicas de
activacion, a través de las cuales determinados elementos propios de una tradicion
alimentaria son elevados a la categoria de patrimonio cultural alimentario o
gastronomia. Y, teniendo en cuenta que la tuna es una especie introducida, su
incorporacion y apropiacion por parte de la poblacién local implicé un proceso de
asignacion de propiedades, la percepcion progresiva y la busqueda entre las
alternativas para obtener, producir y aplicar sus diversos usos, mostrando otro
ejemplo de dinamismo de la cultura.

A pesar de las diferencias, los ejemplos aqui presentados permiten
comprender los procesos de apropiacion local de plantas introducidas. La decisiéon
de incorporar elementos extrafios debe entenderse en el marco de las propias
cosmovisiones de grupos nativos de diferentes zonas de Argentina.

Concordando con Lambaré (2014), acercarse a través de la metodologia
etnobotanica al estudio de la domesticacion de un taxa vegetal y registrando las
practicas de manejo sobre el mismo, ha demostrado ser muy valioso en la
interpretacion de practicas de cultivo en el pasado y su vinculo con la domesticacion
de especies vegetales, y tal como sostiene Zamudio & Hilgert (2012) esta
informacion puede ser utilizada por las/os educadoras/es de la zona de estudio, ya

gue contienen informacion biolégica y cultural desprendida del conocimiento local,
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reflejo de la identidad social de las/os pobladoras/es.

Basandonos en esto es que planteamos el objetivo ultimo, y en el marco del
proyecto de extension financiado por la Secretaria de Extension Universitaria de la
Universidad Nacional de Cérdoba, de trabajar con profesoras/es y alumnas/os en
practicas de manejo de recursos vegetales orientadas a la produccion y elaboracion
de arrope como “patrimonio”. Se pretende que la huerta de las 7 etnovariedades y el
material tedrico y practico elaborado con la comunidad generen beneficios tanto
econdmicos como culturales en la posteridad. Compartiendo la perspectiva con
Lema (2009) y Pochettino (2012) que consideran que los huertos domésticos
contribuyen tanto a la conservacion de la agrobiodiversidad (en particular al nivel
infraespecifico) como a la preservacion de la diversidad cultural, las estrategias de
manejo, asi como la seleccién de especies y variedades no estan orientadas al
mercado, pero estan regulados por preferencias y usos culinarios, vinculados a las
tradiciones familiares.

La tradicion en los habitos alimenticios se encuentra amenazada, entre otras
razones, por la industrializacion de la alimentacion y proliferacion de
establecimientos comerciales, que permiten acceder en cualquier época del afio a
una gran variedad de alimentos de procedencia diversa (Mintz, 2003). En este
contexto comercial y en el del noroeste cordobés arido, es que se pretende que la
plantacion de las 7 etnovariedades les proporcione a las/os arroperas/os mayor
cantidad y diversidad de frutos, pero mas importante ain, durante mas meses del
afio ya que no todas las variedades coinciden en periodo de florecimiento.
Fortaleciendo asi las tradiciones en las/os pobladoras/es y las Buenas Practicas que

derivan de éstas.
CONCLUSIONES

e Las/os pobladoras/es de Chuiia reconocen las 7 etnovariedades descriptas
para la zona.

e Utilizan todas las etnovariedades de tuna para satisfacer 6 necesidades
diferentes y existe una correlacion directa entre cada etnovariedad y un
conjunto de usos.

e Las/os arroperas/os perciben a la tuna con una alta productividad y como

recurso economico posee la maxima valoracion.
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e Se identifican 6 Buenas Practicas para construir elaborar un arrope de buena
calidad que se constituye en patrimonio gastronomico que las/os identifica a

ellas/os como arroperas/os y a Chufia como localidad productora.
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ANEXOS

Anexo 1 Encuesta realizada a arroperas/os de Chufia.

Fhuﬁa, capital provincial del arrope de tuna

Homibre: 2- VALORACION E IDENTIFICACION DE LA TUNA

Sexo: DESDE LO COMUNITARIC

Edad: i & ¢latuna s impartante para la comunidad de Chufiz?
oficiofocupadan: b- £Desde cudndo y por qué el escudo dal festival tiene una tuna?

Hivel de escolaridad:
origen: nacid en chufia?
S
Mo - ¢ D2 ddnde viena?
De donde son sus padres]

- ¢Cudndo se establecizron los primeros tunales?

-

DESDE LA HISTORIA PERSOMNAL
- £0ué significs I3 “fung e su vida?
- ¢ Tiene vakor ecandmicay/comerdial?

L%

1- VARIABILIDAD INTRAESPECIFICA DE LAS TUMAS MUCHO , FOCO, MADA
A- Usted tiene tunas en su casa? f- Sz siene grroperg/a?

5l -— NO - Respecto al festival del arrope: participa? Le gusta? Es importante? Sirve? L da
B- Como ks consiguel, renombrag,
compra - obsaguic - trae de rezs aladafias - recoleccion 3 campo — cultivo en - Considera importante/interssante que se construys comunitariaments un lugar

el hagar. donde estén todas las variedades de tuna que obsend en lzs fotografias?
¢~ Listado libre éCuzntos tipos diferentes de tuna conoce?

o

o-

- Con fotos- 3- CAMINOS DE CIRCULACION DE PERSDNAS ¥ GENES
3.1~ 5u3 tunas son autdrtonas?
FOTC | L& DOMNDE CRECE? [ NOMRE UsC5 MAMEID 5
CONOCE?, VULGAR NO
1 Dz ddnde |as trajeron?
F 3- Catzmarca
5 b- LaRigja
- Santiago del Estera
T d- Guiling
& Otro lugar [Cruz del eje, Dedn Funes)
5
5 3.2 - Haciz dande se dirige cuando viajz por:
3. salud
7 b. trabajo
. educacion
d. wisitas familiares
3 & buscar plantas o ganado
E- Qe hace con las tunas? f comerio

Usa alimenticia - farrajera - cosmética - trasplants - reproduction

Anexo 2 Imagen de cada etnovariedad con breve descripcion etnobotanica.

Opuntia ficus-indica (L.) Mill. f. ficus-indica. : Plantas arbustivas o
arboreas, hasta de 5 m al. Tronco lefioso bien definido, artejos oblongos a
espatulados, de 30-50 cm long., 20-30 cm lat. y ca. 2 cm espesor, de color verde
opaco, algo grisaceo por la capa de cera que los cubren, con areolas muy
separadas: 2-5 cm. Espinas generalmente ausentes o hasta 2 por areola, cortas:
solo 0,51 cm, débiles, blancuzcas. Flores de 6-8 cm long. x 7-10 cm diam.,
amarillas, pocas veces anaranjadas. Frutos ca. 6 (-8) cm long. y 3 (- 4) cm diam.,
con numerosas areolas, tuberculados, ovales, amarillentos, rojizos o anaranjados. El
peso de los frutos varia en las variedades horticolas entre menos de 100 hasta casi
250 gr (Kiesling, 1998).

La mayor parte de las etnovariedades registradas pertenecen a esta forma,
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encontrandose las etnovariedades “Amarilla
Italiana” y “Saltefa”.

3

“Tuna anaranjada cordobesa’

“Tuna anaranjada italiana”

Anaranjada Cordobesa

L1
H

Anaranjada
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Opuntia ficus-indica (L.) Mill. f. amyclaea (Ten.) Schelle.: Plantas hasta 5
m al., muy ramificadas. Artejos ovales, grandes: aproximadamente de 30 cm long.,
20 cm lat. y 2 cm espesor, con numerosas areolas, separadas ca. 2 cm, con
tomento castafio oscuro, de ca. 4 mm diam., sobresalientes. Espinas pocas en
artejos jovenes, luego ca. 10, hasta de 2,5 cm long., irregulares, flexibles, blancas,
la mayoria reflexas. Flores grandes, amarillas. Frutos obconicos, desde globosos,
pequefios: ca. 3,5 cm long. y 3 cm diam., hasta bastante grandes, alargados, en
forma de barril: 5 (-7) cm long. y 3 (-5) cm diam., con numerosas (ca. 30-40) areolas
prominentes, sin espinas o pocas y pequefas (Kiesling, 1998).

Las etnovariedades registradas pertenecientes a esta forma son la “Colorada”
y la “Blanca”.
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“Tuna colorada”

Opuntia robusta J.C. Wendl.: Planta arbustiva, muy ramificada, de 1 a2 m
de al; su tronco esta mas o menos definido, con ramas de 1.5 m de largo y
cladodios orbiculares o algo oblongos, de 15 a 40 cm de longitud o mas, muy
robustos, de color azulado los medios, los jévenes terminales verde — azulados.
Areolas grandes, espaciadas de 3,5 — 4.5 cm en los articulos medios, en los jovenes
espaciadas de 1,5 — 2cm con gloquidios de color café. Espinas en nimero de 3 — 5,
de 0,5 — 2,5 cm de longitud, blancas o blanco — amarillentas, de tamafio desigual, en
los articulos jovenes ausentes excepto en la zona marginal (Mufioz Urias et al.,
2008). Las flores de 5 — 6 cm de diametro, de color amarillo. Tépalos obovados de 3
—3,5x1-1,5cmde anchura. Lébulos estigmaticos de color verde. El fruto globoso
o eliptico, purpureo (Ortiz & Van Der Meer, 2007). Cultivada mayormente como
forrajera, aunque también son muy apetecidos sus frutos, globosos y rojos (Kiesling,
1998).

“Cuaresma”

46



