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Etnobotanica del Darién Caribe
colombiano: los frutos del bosque

Lizeth Marelly Alvarez Salas, Aida Gilvez
Abadia y Julio César Salazar Zapata

El texto presenta las relaciones que establecen los habitantes de San Francisco
de Asis, en el Darién Caribe colombiano, con el entorno ecoldgico, en cuanto al
aprovechamiento de frutos silvestres y a la introduccién de especies frutales como
estrategias de autoabastecimiento. Desde una vision etnobotdnica con enfoque
agroecologico, se observan las transformaciones del ecosistema, las practicas en
contravia de las tradiciones y del cuidado del ambiente y las dificultades surgidas
a nivel agricola por causa de aquellas. En un contexto multicultural de afrodescen-
dientes, campesinos de las sabanas costenas e interioranos del pais, se desarrollan
procesos de conservacion atravesados por la ausencia del Estado, la economia ilegal
y el relevo generacional con sus expectativas y contradicciones.

PALABRAS CLAVE: frutas del Darién, transformaciones socioecoldgicas, multicultu-
ralismo, conocimientos locales, etnobotanica.

Ethnobotany of the Colombian Caribbean Darien: wild fruits e The article
presents the relationships established between the residents of San Francisco de
Asis, in the Colombian Caribbean Darien, and their ecological context, regarding
the use of wild fruits and introduced fruit species as strategies of self-sufficiency.
From an ethnobotanical perspective and with an agroecological approach, it reports
and discusses observed ecosystem changes, as well as practices that counter tradi-
tional environmental management, and agricultural challenges brought up by those
changes. In a multicultural context composed of African descendents, peasants
from coastal savannas and Andean migrants, conservation processes involve the
absence of the State, illegal economy and generational shifts that reveal different
expectations and contradictions.
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INTRODUCCION

Este articulo presenta los aspectos socioecoldgicos alrededor del aprovecha-
miento de especies frutales silvestres fomentadas y cultivadas en el corre-
gimiento de San Francisco de Asis, localizado a 7° 25’ norte, 74° 26’ oeste
sobre el mar Caribe en la vertiente occidental del golfo de Urab4, y adscrito
al municipio de Acandi al norte del departamento del Chocé como parte de
los territorios constitutivos del Darién (Uribe et al. 1999)." El lugar de estu-
dio es conocido localmente como San Pacho y tiene un area aproximada de
86.900 ha (DANE 2005), con una poblacién estimada en 1300 habitantes com-
puesta por afrodescendientes, mestizos cordobeses o “chilapos”? y un grupo
menor de interioranos del pais o “paisas”, asentados en la cabecera del corre-
gimiento y en areas rurales (Salazar Zapata 2012).? Con una escasa influencia
sobre la zona, Quibdd, capital del departamento, estd localizada a 558 km
via rio Atrato, mientras que el municipio de Turbo (Antioquia), en el Golfo
de Uraba, dista 85 km via maritima y mantiene una influencia decisiva en el
corregimiento. Su cercania ha favorecido el desarrollo de relaciones comercia-
les, no s6lo con San Pacho sino también con otras localidades ubicadas en el
Caribe chocoano.

Las comunidades rurales del Darién Caribe colombiano disponen de una
gran diversidad floristica propia del bosque himedo tropical (Castro, Abadia
y Pino 2004; Garcia 2002), aprovechada en usos medicinales (Fonnegra,
Botero y Jiménez 2000; Caicedo 2004; Zuluaga 2002), alimenticios (Becerra,

1 Los autores agradecen la ayuda financiera del CODI Universidad de Antioquia para la realizacién
del proyecto de mediana cuantia del cual se deriva este articulo, al Proyecto de Sostenibilidad de Gru-
pos de Investigacion 2013-2014 de la Vicerrectoria de Investigacién de la Universidad de Antioquia,
a la Fundacién Aurelio Llano Posada y al apoyo de Sostenibilidad 2007-2008 otorgado al grupo RCS
dentro del cual Julio Salazar Zapata realiz6 su proyecto indicado en su libro, a la Sociedad Cientifica
Latinoamericana de Agroecologia SOCLA y al Doctorado en Agroecologia de la Facultad de Ciencias
Agrarias de la Universidad de Antioquia. Los autores elevan su mds sincero reconocimiento a la pobla-
cién de San Francisco de Asfs, salvaguardas del bosque y de la magia, origen de profundos aprendizajes.
Agradecemos también el apoyo de Cecilia Salas y de Federico Ortiz.

2 “Chilapo” es un apelativo generalizado en el noroccidente colombiano para referirse a la gente
originaria de la llanura Caribe. El término procede del lenguaje de los aserradores y designa los
restos que quedan de un tronco luego de obtener bloques centrales, homogéneos y finos; son pues
sobrantes no utilizados pese a haber contribuido al crecimiento del arbol (Molano y Ramirez
1996: 23).

3 Su principal componente cultural es mestizo, proveniente del interior de Colombia, especialmente
de Antioquia, Valle del Cauca y el Eje cafetero. Todos ellos han habitado preferentemente la zona rural
del corregimiento, desde mediados de la década del 60. También existe una poblacién de afrodescen-
dientes (DANE 2005), proveniente de la zona norte del Caribe colombiano; esta poblacién habita la
cabecera del corregimiento, junto a los campesinos “chilapos”. Tanto los habitantes afrocolombianos
como los “chilapos”, sus descendientes y los hijos de los “paisas”, que han nacido y/o se han criado allf,
se denominan localmente como “nativos” (Roldan 2012).
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Escobar y Serna 2004; Franco 1996), ornamentales (Garcia et al. 2002),
magico-religiosos (Fonnegra, Botero y Jimenez 2010) y artesanales (Feuillet,
Macias y Chito 2011). La relacién entre biodiversidad y su aprovechamiento
cultural aparece en la actualidad como una preocupacién no sélo para la aca-
demia agroecoldgica, sino también para los locales que dependen del uso y
aprovechamiento de los recursos de su entorno. La conciencia sobre la degra-
dacién ambiental, la pérdida de especies y el deterioro de la calidad de vida de
las comunidades rurales ha llevado a ampliar e intensificar los estudios sobre
espacios de interaccion y de construccién alternativa que repercutan en el
mejoramiento de contextos socioecolégicos.

Las estrategias econémicas locales se soportaron hasta mediados de la década
del 2000 en la explotacion de maderas, la pesca artesanal y en los cultivos
de subsistencia (Salazar Zapata 2012; Alvarez-Salas y Galvez-Abadia 2014).
A su vez, se han desarrollado estrategias de ecoturismo local a partir de pro-
cesos de participacion comunitaria (Roldan 2012), sin embargo este proyecto
hoy esta paralizado dadas las dificultades en los procesos de organizacién
social, el retiro de ayudas a cargo de entidades externas y la poca visibilidad
de San Francisco como destino ecoturistico. La actual oferta de bienes y ser-
vicios ligados a la atencién de visitantes la suplen hoteles y restaurantes de
particulares mediante la autogestion y el voz a voz. En lo anterior, es coman
ver como la oferta de especies alimenticias locales es atractiva para el turista
de aventura, como las frutas silvestres que son consideradas parte de la oferta
gastronémica para los visitantes. Uno de estos frutos ampliamente difundido
en la region es el sietesabores (Diospyros blancoi A. DC), que se constituye
como una de las especies emblematicas en el drea de estudio, gracias a su
potencial nutricional (Alvarez-Salas 2014), aunado al halo de misterio que
genera su delicioso sabor, que hace honor a su nombre. Sin embargo no reviste
atn una importancia econémica significativa en mercados situados por fuera
de la localidad.

A pesar de este potencial, algunos habitantes — en especial la poblacién mas
joven — se han vinculado a economias de orden ilegal articuladas al narcotra-
fico, fenémeno que ha desestimulado las labores agricolas, pesqueras y turis-
ticas. También se ha incentivado la migraciéon a la localidad incrementando
el namero de habitantes y suscitando mayores presiones sobre los recursos,
en especial las referidas a la extraccion de madera y al uso creciente de arena
de playa para la construccién de nuevas viviendas (Alvarez-Salas 2014). La
incipiente agricultura no logra abastecer la demanda local de alimentos, por lo
tanto, su introduccién foranea, para cubrir necesidades del consumo alimenta-
rio de hogares y hoteles, es cada vez mayor.

Esta investigacién, con enfoque agroecolégico y etnobotanico, explora los
saberes, las experiencias de los actores locales y las practicas sociales alrededor
de especies frutales del bosque y de aquellas fomentadas e introducidas en
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procesos de colonizacion.* En particular, este estudio indaga por los conoci-
mientos locales, que surgen informalmente a partir de la observacién de los
agroecosistemas (Sinclair y Walker 1999), mediante una combinacién entre
el sentido comdn, las interacciones sociales y la experiencia practica de gene-
raciones pasadas y presentes y su proyeccién al futuro, conocimiento acumu-
lativo y dindmico que permite adaptarse a los cambios (Coles et al. 2011;
Mora-Delgado 2009).

Investigaciones en la Amazonia, en India y en Tailandia han establecido
las relaciones de dependencia de campesinos y agricultores con recursos ali-
menticios silvestres cosechados en el bosque, localizados cerca de las fuentes
de agua, de los caminos y de las cabeceras de residencia (Martinez-Rodriguez
2009; Cruz-Garcia 2006; Setalaphruk y Price 2007). Estas plantas favorecen la
diversificacion de la dieta, en su mayoria compuesta por cereales y tubérculos,
tal como ocurre en San Francisco, el drea de este estudio. El bosque constituy6
una importante fuente de proteina a partir de la caceria de especies menores
que incluyen aves y venados (Odocoileus virginianus tropicalis Cabrera), entre
otras especies silvestres que ya no estdn disponibles, por encontrarse en zonas
alejadas de los centros humanos. Adn se conserva la pesca de camarones de
agua dulce y cangrejos (Cruz-Garcia 2006; Somnasang, Rathakette y Rathana-
panya 1987), constituyéndose en lugar de significativo aporte a la nutricion de
poblaciones rurales, especialmente en zonas marginales (Martinez-Rodriguez
2009), como la zona de interés de este estudio. Pieroni y Price (2005) argu-
mentan que estos recursos silvestres pueden contribuir al mantenimiento de la
salud como alimentos funcionales o medicinales, al no estar contaminados con
agroquimicos o antibiéticos.

Sin embargo, esta dependencia de los recursos silvestres ha ido menguando
paulatinamente, dadas las condiciones de deforestacion que dan paso a la
ganaderia extensiva y los monocultivos, de acuerdo con las dindmicas de colo-
nizacién activadas en las altimas décadas. Ante este panorama, las condiciones
para un desarrollo sostenible se muestran inciertas, puesto que su conservacion
se mantiene en entredicho frente a las practicas que afectan el ecosistema local.

El objetivo de este articulo es analizar la existencia de especies frutales
en el corregimiento otrora consumidas por las poblaciones, pero en desuso
debido a los cambios alimentarios que han ocurrido en la Gltima década. A su
vez, se observa como el cardcter oral y practico de los conocimientos locales
vinculados a estas especies tiene hoy poca valoracioén por las generaciones mas
jovenes, ante su resistencia a las labores agricolas que han sido sustituidas por
una economia de caracter monetario.

4 Essabido que muchas investigaciones etnoboténicas se han desarrollado en sociedades amerindias
(Hurtado et al. 2008), por lo tanto, los hallazgos son producto de una comprensién de los conocimien-
tos tradicionales donde se incluyen valores culturales y creencias miticas (Zerda 2003).
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METODOS

La agroecologia como disciplina cientifica propone un nuevo enfoque para la
comprension de la realidad del sistema naturaleza-cultura desde el analisis de las
relaciones socioecolégicas que se desarrollan en agroecosistemas (Alvarez-Salas,
Polanco-Echeverry y Rios-Osorio 2014; Polanco-Echeverry, Alvarez-Salas e
Rios-Osorio 2015). En esta investigacion, la unidad de andlisis trasciende la
parcela y delimita como agroecosistema el corregimiento de San Francisco de
Asis en su extension. Mas alla de comprender como se efecttia la apropiacion
de los alimentos del bosque en las comunidades que alli habitan, se analizan las
relaciones establecidas con el ecosistema mayor que lo contiene y las dinamicas
sociopoliticas y culturales que lo afectan en forma directa o indirecta.

Esta investigacion requirié un enfoque transdisciplinario de caracter sistémico
propuesto por Garcia (2006) y adaptado por Polanco-Echeverry, Alvarez-Salas e
Rios-Osorio (2015) en el cual se consideraron factores tales como: condiciones
ecolbgicas, conocimientos de plantas silvestres para la alimentacién humana
y animal, usos del territorio, caracteristicas socioculturales y econémicas de
la poblacién, instituciones y programas exégenos. Para la identificacion de las
especies frutales del bosque se recurri6 a métodos etnobotanicos con los que
fue posible identificar no sélo la biologia de los recursos forestales sino también
los conocimientos, las creencias locales vinculadas a éstas (Alexiades 1996) y
los usos ligados a procesos de transformacion y conservacion.

Se realizaron dos visitas de campo. La primera en enero de 2011, con el
propésito de hacer un reconocimiento del drea a partir del registro escrito
y fotografico de las impresiones iniciales del lugar; se abord6 a los poblado-
res mediante conversaciones incidentales, y se hicieron ajustes a las gufas de
campo. La temporada de terreno se desarrollé entre julio y diciembre de 2011.
La aplicacién del método etnografico permitié la observacion de lo que los
sujetos hacen y dicen, a partir de lo que Malinowski (1973 [1922]) define
como “el estar alli”, donde la convivencia prolongada permiti6é aprender sobre
las costumbres, las formas de sery las formas de relacién con su realidad. Aqui,
se identificaron algunos aspectos contradictorios entre lo que los individuos
dicen y lo que hacen, y por lo tanto, se visibiliz6 coémo en ocasiones los dis-
cursos difieren de las practicas, factor relevante en investigaciones referidas al
contexto del uso y manejo de los recursos naturales.

Se observaron las actividades cotidianas (Guber 2007: 23-40) relacionadas
con el medio ambiente, se recogieron discursos sobre el saber etnobotanico,
las formas de apropiacion y las estrategias de conservacién, sin dejar de lado
el registro de actitudes de descuido al respecto del manejo de los recursos
naturales. Se hizo el registro en diario de campo, se elaboraron 84 entrevistas
semiestructuradas relacionadas con el uso y apropiacién del bosque. Adicional-
mente se realizaron 30 entrevistas en profundidad a interlocutores clave, cuyas



168 ¢ L. /\L\'/\I{EZ. A. (;1,\L\'EZ Y J. SALAZAR etnografica « fevereiro de 2016 « 20 (1): 163-193

edades oscilaban entre los 25 y los 62 afos (muchas de ellas en el escenario
del bosque). A partir de la totalidad de las entrevistas se extrajeron diez por
cada grupo humano (afrodescendientes, chilapos y paisas). Diecisiete de las
entrevistas se hicieron a mujeres y trece entrevistas a hombres.

Se obtuvieron sendos consentimientos informados en los que se declara la
participacion libre y espontdnea de los interlocutores en el proyecto. El bos-
que se recorrié en compaiiia de uno de ellos siguiendo las técnicas de estudios
socio-econdmicos y ambientales recomendadas para bosques tropicales (Turbay
2004). Las plantas silvestres para la alimentacion humana y animal fueron iden-
tificadas in situ gracias al conocimiento local. Se hicieron registros fotograficos,
se describieron las caracteristicas botanicas principales y del hébitat, las cuales
fueron incluidas en una ficha de colecta etnobotanica de elaboracion personal,
siguiendo los pardmetros de Martin (1995). La clasificacién taxonémica se rea-
liz6 con la ayuda de expertos del Herbario de la Universidad de Antioquia.’
Los ejemplares analizados no fueron extraidos de su hébitat, a excepcion de
un ejemplar de sietesabores (Diospyros blancoi A. DC) el cual fue donado por el
propietario de una parcela agricola con titulo de propiedad sobre ésta.

La estadia en la localidad durante cinco meses permitié profundizar en
las prioridades, en los conflictos internos y en las inquietudes alrededor de la
alimentacion segin el punto de vista de los lugarefios. Las entrevistas fueron
transcritas, sistematizadas y ordenadas en 20 categorias de andlisis en el pro-
grama ATLAS TI 6.0.

Andlisis sensorial del fruto sietesabores

Durante el trabajo de campo, se constaté la importancia del fruto de sietesa-
bores en la alimentacién local, sus potencialidades, las alternativas de aprove-
chamiento en la oferta gastronémica hotelera, donde se ofrece como un secreto
gustativo que debera ser develado por propios y extraios. Dada la importancia
para los lugarefos, se hizo un analisis sensorial de esta fruta (Diospyros blancoi)
por peticion de los interlocutores, quienes incluyeron estos datos como infor-
macion adicional en su oferta gastronémica.® Estos analisis fueron realizados
en el Laboratorio de Salud Ptblica, Area de Andlisis Fisicoquimico de la Facul-
tad Nacional de Salud Puablica y Facultad de Quimica Farmacéutica de la Uni-
versidad de Antioquia, bajo las Normas Técnicas Colombianas 3501 y 3929 y
las Guias Técnicas Colombianas 165 y 226 de 2012. Se escogieron cinco uni-
dades para caracterizar los descriptores de sabor del fruto. Este procedimiento
se basa en el analisis de los atributos por separado, los cuales contribuyen a la

5 Paralaidentificacién taxonémica se recurre a < http://www.tropicos.org > y <http://www.gbif.org
/dataset/23243164-c132-444d-a3a4-34662abb8305 >.

6 Se hizo la devolucién de esta informacién conjuntamente con los resultados de analisis bromato-
légicos de este fruto publicados en Alvarez-Salas (2014).
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formacion de una impresién total del producto. A su vez se identifica y evalaa
la intensidad sensorial para estructurar la descripcion del sabor. Esta inten-
sidad es valorada por un panel de 16 jueces entrenados en andlisis de sabor,
textura y olor. La calificacion es de 1 a 5 para todos los descriptores de sabor,
excepto para la calidad general, en la que se utiliza una escala de 1 a 3 siendo 1
el més bajo y 3 el més alto. Para el ensayo se tuvo en cuenta condiciones como:
tipo de luz artificial; humedad relativa al inicio de prueba: 61%; humedad
relativa al finalizar la prueba: 50%; temperatura al inicio de prueba: 25° C;
temperatura final: 25° C.

RESULTADOS

Las zonas de bosque localizadas en la jurisdiccién del corregimiento de San
Francisco de Asis asisten a un incremento en los procesos de deforestacién en
las Gltimas dos décadas, producto de la venta ilegal de madera y de la expansién
ganadera (Alvarez-Salas y Gélvez-Abadia 2014). Este fenémeno, observado en
toda la regién del Darién Caribe colombiano, ha generado el descenso no solo
de especies maderables, sino también la pérdida de especies frutales que fueron
usadas como complemento nutricional de poblaciones humanas y de animales.
Durante el trabajo de campo se identificaron dos grandes grupos de especies fru-
tales para el consumo: las frutas silvestres y las frutas fomentadas o introducidas.

Frutas silvestres
Los pobladores del corregimiento de San Francisco de Asis reconocen 40 espe-
cies de frutas silvestres (ver tabla 1) que atn no han sido domesticadas ni
fomentadas en sistemas productivos. Su consumo se restringe a las épocas de
mayor fructificacién entre los meses de febrero y junio (ver figura 1) cuando
los habitantes disfrutan de la abundancia alimentaria; sin embargo, admiten
que los procesos de deforestacién del bosque y la introduccion de alimentos de
origen industrial, desde la localidad de Turbo (Antioquia) y desde la ciudad de
Medellin, ha reducido significativamente su reproduccién y consumo.

Las frutas estdn vinculadas a los habitos de consumo de animales silvestres
y su introduccién a la dieta humana se basé en la repeticién de las conductas
alimentarias animales, en especial aquellas del mono cariblanco o capuchino
(Cebus capucinus L.) y del mono aullador (Alouatta palliata Gray).

“[...] uno sabia cudles frutos del monte eran buenos porque los animales
las comian también, yo pienso: los animales no son bobos, ellos saben cuales
son las frutas gustositas y cudles no. Entonces uno se ponia a ver cudles eran
las que elegian y cuales dejaban, y esas buenas eran las que uno también
elegia. Es que también hay mucha fruta mala, como venenosa, iqué dia MA
se puso a ensayar y casi se muere!” [ER, agosto de 2013]
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Tabla 1

Frutos silvestres del corregimiento de San Francisco de Asis, en Acandi - Choc6

Part
No Nombre coman Nombre cientifico Localizacion ar ?
comestible
Hojas
1 Barbasco sicui Cordia bifurcata R. & S. Bosque secundario E—
Fruto
2 Venturosa (2) Lantana camara L.(3) Bosque de sucesion temprana Fruto
Far identali
3 Cafetillo o Jazmin un(n]f;a X‘M}Z;C’LH o Bosque primario y secundario Fruto
Cocora de bej
4 ch)m ¢ e]L_lCO Strychnos darienensis Seem Bosque primario Fruto
o solita montanera
5 Huesito, perlito Casearia arguta Kunth Bosque secundario Fruto
6 Churima cajeta Inga goldmanii Pittier Bosque secundario Fruto
7 Juan garrote Coccoloba excelsa Benth Bosque primario y secundario Fruto
8 Caimito o zapotillo Pouteria sp. Bosque primario Fruto
Pouteria cf. multi
9 Chucharo m::lég)z;r;:m Bosque primario Fruto
10 Copetona Ficus insipida Willd Bosque primario Fruto
11 Hobo colorado Spondias mombin L. Bosque primario y secundario Fruto
B imario y sec io.
12 Hobo Spondias mombin L. Osque. primario’y 9eL}mdarlo Fruto
Orillas de los caminos
Theobroma bicolor Fruto
13 Cacaona o bacao Bosque primario y secundario =~ —————
Humb. & Bonpl. quep ’ Semillas
Callicarpa acuminara X i X
14 Guacharaco Bosque primario y secundario Fruto
H.B. K .
15 Guarumo Cecropia peltata L. Bosque primario y secundario Fruto
16 Higuerén Ficus insipida Willd Bosque primario y secundario Fruto
17 Cocorilla guatinaja Passiflora seemannii Griseb Bosque secundario Fruta
18 Cocorilla de hueso Fassiflora serrato-digitata L. Bosque secundario Fruta
19 Icaco Chrysobalanus icaco L. Playa Fruta
20 Confite Bunchosia agentea (Jacq) DC Bosque primario y secundario Fruta
Rollinia membrand
21 Anén de monte g mz{f;zgzpfmum Bosque secundario Fruta
22 Upvito de playa Coccoloba uvifera L. Jacq Playas Fruta
23 Churumbelo Posoqueria latifolia Bosque primario, ‘secundario yen Fruta
(Rudge) R. & S. algunas zonas bajas cerca al mar
24 Guanabanito de playa Annona glabra L. Zonas boscosas cercanas al mar Fruta




ETNOBOTANICA DEL DARIEN CARIBE COLOMBIANO... «

171

Fuente de
Consumidor Otros usos Parte utilizada informacion (1)
1 2 3
Ganado bovino
Barbasco (ictiotdxico) Hojas X X
Aves
Infusion para aligerar el parto Cogollos
Primates P 8 . 4 X X
Banos para bajar fiebre Ramas
Danta (Tapirus bairdii Gill) Construccion Vara (tallo) X X
. Uso magico-religioso como .
Primates “ N . Raiz X
contra” o protecciéon
Aves y humanos Combustible Tallo X X
Fauna (generalizacion) y humanos Combustible Tallo X X
Fauna (generalizacion) Maderable elaboracién
. . Tallo X
y humanos de herramientas y combustible
Animales de monte (no especifican) Maderable y combustible Tallo X
Neque (Dasyprocta punctata Gray),
la danta y la guagua Maderable y combustible Tallo X X
(Agouti paca L.)
Venado X X
Alimento d‘eA fauna del bosque Méder?})le, cerca vivzjl, Tallo (todo el 4rbol) X X X
(no especifican) y humanos fabricacion de artesanias
Primates, aves y humanos Cerca viva Tallo (todo el arbol) X X X
Primates, loros, roedores y ardillas
X X
Humanos
Alimento de aves, es;')eclialmlente Maderable, elaboracion
la guacharaca (Ortalis cinereiceps . . Tallo X
. de herramientas y combustible
Gray) ’
Fauna (generalizacion). Maderable, construccion Tallo X X
Maderable Tallo
Ganado X X
Purgante Latex
Fauna (generalizaci6n) En mfumf)/n detiene la Flor X x x
y humanos menstruacién abundante
Humano X X X
Humano X X X
Aves y humanos Combustible Tallo X X X
F. lizacio
auna (generalizacion) x x
y humanos
Aves y humanos Combustibles Tallo X X X
Fauna (generalizacion) y humanos Maderable y combustible Tallo X X
Fauna (generalizaciéon) y humanos X X X
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. S ! Parte
No Nombre comiin Nombre cientifico Localizacion .
comestible
25 Nigiiito Muntingia calaburata L. Bosque secundario Fruta
26 Guanabanito Annona spraguei Safford Bosque secundario Fruta
Bola de burro, . .
27 . . Thevetia ahoual (L.) DC Areas de sucesion temprana Fruto
Cojon de fraile
Pentagonia brachyotis
28 Cresta de gallo o cocaita 3 . 4 . Bosque primario y secundario Fruto
(Standi.) Standi /
29 Baya india Oxandra xylopioides Diels Bosque primario Fruto
Bosque primario
30 Lata montanera Bactro sigmoidea Burret q P y Fruto
secundario avanzado
3] C - Herrania purpurea B L. dari Frut
aucauillo . osque primario y secundario ruto
(Pittier) R. E. Schult quep )
Chrysophyllum cf.
32 Caimito de monte sopy X f Bosque primario y secundario Fruto
panamense Pittier ’
o - o Bosque secundario y areas
33 Guasimo Guazuma ulmifolia Lam L Fruto
en sucesion
34 Topotoropo Physalis angulata L. Areas en sucesion y potreros Fruto
Bejuco de San Juan Vitis tiliacafolia
35 Bosque secundario Fruto
de Uva J. & B. ex Boem. q
36 Membrillo Grias cauliflora L. Bosque primario y secundario Fruto
. ; Caues < ATiOs. Areas Fruto
37 Maranén Fruta Anacardium Bosques secundarios, areas
por fuera occidentale L. en sucesién y potreros Semilla
38 Almirajo Patinoa almirajo Cuatrec. Bosques secundarios Fruto
Gustavia superba Bosques primarios
39 Carne de pobre ” 4 4 p R Fruto
Kunth Berg y secundarios
Orbignya cuatrecasana Bosques primarios y secundarios,
40 Corozo s quesp Y Fruto

Dugand

zonas cercanas a las huertas

Notas: (1) 1. afrodescendientes; 2. chilapos; 3. interior del pais. (2) Los interlocutores han establecido que sélo es

posible la ingesta en humanos cuando el fruto esta completamente maduro. Sharma, Dawra y Maklkar

[continua]
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Fuente de
Consumidor Otros usos Parte utilizada informacion (1)
1 2 3
Fabricacién de majagua (cuerda Corteza de drboles
Aves y humanos para unir listones de madera) jovenes X X X
Combustible y maderable Tallo
Fauna (generalizacion Banos relajantes Hoja X X X
y humanos) Fabricacién de majagua Corteza de arboles jévenes
U svico-relici tra-
s0 magico-religioso para contra Corteza
rrestar la magia de terceros
Fauna (generalizacion)
y humanos Medicinal, para aliviar el pujo de X X
los nifios, provocado por un adulto Fruto
sofocado o “mal dormido”
Fauna (generalizacion) y humanos Combustible Tallo X
Al.imemo para animales (no especi- Mader;?ble, fabricacir’)n' de Vara (los tallos) X X
fica) y para el consumo humano. herramientas, combustible
Fauna (generalizacién) Maderable Tallo < X
y humanos Las semillas Tostadas
Fauna (generalizacion) X
y humanos
Fauna (generalizacion) »
Maderables para la construccion Tallo X
y humanos
Se obtiene majagua del interior Corteza
Fauna (generalizacion) Se obtiene de las hojas una
8 baba que se aplica sobre el cuero Hoja X X
y humanos
cabelludo para refrescar
Evita la caida del cabello Fruto
Fauna (generalizacion) y humanos X X
Fauna (generalizacion) y humanos X
Fauna (generalizaciéon) y humanos X
Fauna (generalizacion) En infusién controla la
presion arterial y los niveles Corteza X X X
Humanos: se tuesta de glucosa en sangre
Fauna (generalizacion) y humanos, X X
ha sido cultivada
El arilo de las semillas
Fauna (generalizacién) se machaca y adiciona en Semillas
y humanos preparacion de sopas y arroz X X
Usado como lena Tallo
Roed: 5, ardillas, guaguas . ) )
oedores, ardiias, guaguas Extraccion de aceite Semillas X X X

y humanos

(1987), identificaron su alta toxicidad por la presencia de lantadenos A y B identificados en las hojas, por lo que su

uso es de alto riesgo. (3) L., abreviatura genérica usada en especies determinadas por Carl Linneo.
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Julio Agosto  Septiembre, Octubre Noviembre|Diciembre

Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio

Quema Siembra embra traviesa Cosecha traviesa
I ] I

Maiz Maiz
‘Arroz A‘rroz
Platano ‘ Plétan[)
Name y Nampi ‘ ‘
Yuca
Aghacate
Mango
#mtas sil\;estres
‘ ~ Achiote
: Platano ‘Papocho :
Sietesabores
Cdco

Figura 1 — Calendario agricola en San Francisco de Asis. Se ilustra la produccién de
alimentos en el corregimiento de acuerdo con la temporada de lluvias y periodo seco.
La época de mayor fructificacién y de cosecha de cultivos de subsistencia ocurre entre
los meses de febrero Y junio. Fonte: Elaborado a partir de los registros de campo durante el afio 2011.

Quienes hicieron esta asociacion fueron los primeros pobladores del corre-
gimiento llegados en la década del 60 procedentes del Uraba Antiqueio, de
los departamentos de Cérdoba, Bolivar y del interior del pais. Los migrantes
establecieron una estrecha relacion con las dinamicas del bosque en la extrac-
ciéon de recursos naturales para su supervivencia. Muchos de ellos fueron ase-
rradores vinculados a la fabricacién de botes de madera y/o cazadores, por lo
tanto, usaban como complemento nutricional las frutas silvestres en las largas
jornadas de permanencia en el bosque.

“Nosotros cuando ibamos a tumbar monte comiamos mucha fruta para
calmar el hambre, comiamos de lo que los animales comian; como yo estaba
recién llegado, entonces uno todavia no sabia bien cuales se podian comer,
ya luego con el tiempo una va aprendiendo” [IS, octubre de 2011].

A su vez, el consumo de frutos silvestres estuvo vinculado a la poblacién
infantil de San Francisco como resultado de los procesos de socializacion en el
medio natural, cultural y familiar.

“Yo recuerdo que éramos muchos amiguitos, hordas de nifios nos ibamos
para el bosque o a la playa a comer nigiiito, velita, churumbelo y confite;
ese si que era especial. Nosotros sabiamos por dénde estaban porque el papa
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de alguno decia donde habia una u otra fruta. Nos llendbamos por alla y
bajabamos tarde y llenos. Ahora, ya eso se ha perdido, ya ahora los pelaos
no van, escasamente van a la playa a comer uvito y ya. Estos pelaos no van
al monte, seguro por miedo a la culebra, ademas ya no hay mucho de esas
matas y hay que adentrarse mucho para conseguir las frutas que uno tenia
antes a la mano” [ER, agosto de 2011].

El consumo de frutas silvestres fue considerado por la poblacién como un
complemento nutricional, mas no como una necesidad en la ingesta calérica.
Por su ubicacién en la franja del litoral Caribe, la comunidad estuvo vincu-
lada a la pesca y a una suficiente produccién de arroz, yuca, iame y platanos,
productos basicos de la dieta costefia. En la actualidad, la produccién agricola
local y la pesca se han reducido significativamente y han aumentado los pro-
ductos alimentarios de origen industrial, en especial las golosinas, fenémeno
que provoca que el consumo de frutas locales originarias del bosque y el cono-
cimiento de las mismas estén en declive en la regién.

Algunas especies frutales silvestres tienen usos alternativos en medicina,
sirven de materia prima para la fabricacion de herramientas y utensilios, pero
son principalmente especies maderables, por lo que se ha ejercido mayor pre-
sion sobre ellas. En la tabla 1, se incluyen estas especies en tanto su clasifica-
cién taxonoémica, localizacion, caracteristicas mas recurrentes segin nuestros
interlocutores, tipo de animales que las consumen y otros usos relacionados.

Todas las frutas identificadas en el area de estudio fueron reconocidas por al
menos un interlocutor chilapo. Mientras tanto, 19 especies fueron reconocidas
por al menos un interlocutor afrodescendiente, y 26 especies fueron identifi-
cadas por al menos un interlocutor paisa. A partir de estas diferencias en el
namero de especies reconocidas de origen silvestre, es posible inferir que los
conocimientos estin relacionados con la vinculacién de las poblaciones con la
selva. La poblacién chilapa ha sido histéricamente asociada a los procesos de
apertura del bosque en el Urabd antioquefo, chocoano y en las llanuras del
Sina para la ampliacion de la frontera agricola, de ahi sus conocimientos de las
especies maderables y las no maderables (Ruiz-Serna 2006). En San Francisco,
los hijos de colonos chilapos hoy contintan aserrando y comercializando la
madera en la localidad y fuera de ella.

Los afrodescendientes también han intervenido en el bosque pero no en las
proporciones anteriormente descritas. Previo a la introduccién de las embar-
caciones de fibra de vidrio y acrilico a mediados de la década de los 80, esta
poblacién comercializé canoas fabricadas en madera de caracoli (Anacardium
excelsum (Kunth) Skeels) con indigenas Kuna de las islas de San Blas (Panama),
comercio que se establecié por casi 15 afos. Esto redujo significativamente
la poblaciéon de caracolies en el sector y por lo tanto la fabricacion de estas
embarcaciones artesanales.
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Desde su asentamiento en la década de los 60, el bosque fue fuente
de proteina animal, de plantas medicinales y de materias primas para los
afrodescendientes, sin desconocer que la ubicacion de esta poblacién en cer-
canias del mar la inscribe en dinamicas asociadas al litoral. Por ejemplo, la
dieta del afro se basa en tubérculos, arroz cultivado en parcelas, y al pescado
de mar, por lo tanto, el acceso a las frutas silvestres es menor, a no ser que
estas crezcan cerca a la residencia o a la playa como el uvito de playa, el icaco
y el guanabanito de playa, las cuales son muy valoradas por la poblaciéon
negra.

Estas especies en particular son plenamente identificadas por los nifios de
San Francisco y consumidas durante su temporada de fructificacion, pero la
pérdida de ejemplares de estas frutas, producto de la erosion causada por la
explotacién de arena utilizada para la construccién de viviendas es cada vez
mayor. Especificamente para el caso del uvito de playa, presionado ademas por
servir como combustible para fogones de lefa.

Los grupos humanos que se han asentado en el corregimiento desde prin-
cipios de los 70, principalmente paisas, han logrado identificar, conocer e
incorporar estas especies gracias a su ubicacion en las zonas rurales y boscosas
del corregimiento que han consolidado como areas de reserva ecolégica de la
sociedad civil, lo que les permite un vinculo directo con el ambiente natural,
el reconocimiento de especies silvestres comestibles, sus diversos usos, entre
otros beneficios.” Esta interaccion ha sido parte de un proceso de socializacion
y convivencia con afrodescendientes y chilapos que les ha permitido participar
en la construcciéon de un conocimiento comin en el cruce multicultural.

Algunas de las practicas fomentadas por este grupo, en conjunto con afros
y chilapos, se han basado en el desarrollo de estrategias locales para la con-
servacion del ambiente. Se han puesto en marcha actividades de educacion
ambiental y de reforestacion para contrarrestar los efectos de las practicas
insostenibles. Sin embargo, en el marco de la consolidacién de estos procesos
se realizaron programas financiados por la Presidencia de la Republica y coo-
peracién internacional, que causaron profundas trasformaciones a nivel social

7 “Lared de reservas tiene un papel muy importante para la conservacién puesto que: (1) son cen-
tros de promocién a nivel local y subregional de la participacién de la sociedad civil en conservacion y
uso sostenible de la biodiversidad y, en consecuencia, son facilitadores en el establecimiento de siner-
gias con el sector publico encargado de llevar a cabo acciones de conservacion. (2) Pueden facilitar el
establecimiento de zonas de amortiguacién y corredores bioldgicos y otras conexiones entre fragmentos
y/o areas protegidas. (3) En algunos casos pueden ser la tnica posibilidad para la conservacién de
una localidad importante en zonas donde sea dificil establecer dreas protegidas de caracter pablico”
(Hurtado et al. 2008: 236). Estos escenarios de conservacion se definen como territorios o porciones
de territorios en los cuales diversos actores coinciden en su apreciacién de la necesidad de desarrollar
acciones conjuntas para mantener, a largo plazo, determinados atributos biofisicos o procesos ecolégi-
cos de importancia por razones estéticas, culturales, funcionales o de aprovechamiento directo.
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y econémico.® Por ejemplo, el programa Familias Guardabosques otorgé a sus
socios, que eran duefios de reservas y parcelas, incentivos econémicos durante
cuatro anos, lo que redujo el desarrollo de actividades productivas locales.
Al subsidiar las familias con ingresos bimensuales, sus necesidades basicas que-
daban cubiertas eximiéndolas del cultivo de sus parcelas y de las actividades
de autosubsistencia; este programa est4 actualmente inactivo. Adicionalmente,
los conflictos por la tierra y el fenémeno del narcotréfico, el “dinero facil”, han
hecho que los procesos comunitarios estén cada vez menos orientados a la con-
servacion, a pesar de los esfuerzos que algunos interioranos y organizaciones
desarrollan atn en aras de la proteccién de los recursos naturales (Alvarez-
-Salas y Galvez-Abadia 2014).

Los pocos agricultores de la regién reportan que un indicador adicional
de la pérdida de especies silvestres en los bosques del Darién es la llegada de
animales a los cultivos de pancoger. Si bien la presencia en areas urbanas de
monos cariblancos (Cebus capucinus L.), ardillas (Sciurillus pusillus Geoffrey y
Syntheosciurus brochus Bangs), ratas de monte (Oryzomys talamancae Allen) y
pajaros diversos fueron una constante, no lo ha sido su incidencia en cultivos
de arroz y maiz que hoy se presenta con frecuencia, producto del deterioro
continuado de sus habitats. Un interlocutor local explica este fenémeno:

“Aca hay un problema y es grave con los animales. Ya los micos estan
comiendo maiz que nunca aqui comian maiz y la gente de todas maneras
le gusta sembrar la mata de maiz y ellos solo esperan que la matica crezca,
espigue y eche la mazorquita porque ahi mismo ellos [los micos] son los que
la cogen, entonces ellos comen maiz y no alcanza pa’ dejarle al duefio sino
que todo lo recogen. El dueno dice: bueno, estoy trabajando pues pa’ los
micos, pero, yo tengo que tener estrategia pa’ ver como lo extermino, el mico
uno no lo puede alejar porque él no se va. Es doloroso porque hay gente
que utilizan veneno y matan cuarenta, cincuenta y no ¢pa’ qué los matan?
También a uno no le gusta que los maten, mejor no siembren nada o no sé,
porque ese poco de animalitos matarlos y ver treinta, cuarenta animalitos de
esos no aguanta. Ademas, que ellos son muy graciositos, haga de cuenta un
nifio, por eso da tanto pesar” [E-M, julio de 2011].

En la columna 6 de la tabla 1, las frutas silvestres se asocian con el consumo
de especies animales y en algunos casos, los habitantes de la regién conocen
la especie especifica que las consume. La llegada del cariblanco, la ardilla y el

8  Los programas de Familias Guardabosques y Proyectos Productivos son dos iniciativas que se
desarrollaron entre 2003 y 2009, con la participacion de la Oficina de Naciones Unidas contra la Droga
y el Delito (UNODC), en conjunto con la Direcciéon de Programas contra Cultivos Ilicitos (DPCI). Este
programa se desarrollé en el marco Plan Colombia (UN/PRC 2007).
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ratéon de monte se han convertido en las “plagas” mas recurrentes en las pocas
parcelas agricolas que atn existen en San Francisco. A pesar de que algunos
interlocutores sostienen que es “necesario cultivar para el mico, los pajaritos y
para la familia porque todos tienen derecho a comer” [JV, noviembre de 2011],
en términos generales, esta situacién ha desestimulado la produccion agricola
local haciendo a esta poblacién mas dependiente del mercado externo.

Frutas fomentadas e introducidas para el consumo humano

Los frutos del bosque fueron tan importantes como las especies fomentadas e
introducidas por la poblacién que poco a poco se asent6 en la localidad. Las
frutas no sélo marcaron temporadas durante el afio agricola basadas en la fruc-
tificacion de especies:

“aqui se conoce que la temporada del mango y el aguacate es como entre
mayo y julio y la traviesa en septiembre, aunque ese mes también le decimos
por aca septihambre porque no hay nada que cosechar. Asi funciona para
casi todas las cosechas” [JP, noviembre de 2011].

Las frutas fomentadas también definieron los procesos de ocupacién y uso
de tierras baldias, como se vera seguidamente.

De acuerdo con nuestros interlocutores, el proceso de ocupacién en San
Francisco de Asis lo define el origen de los nuevos ocupantes y el proyecto
de vida que desean desarrollar en la regién. Por ejemplo, para el chilapo sus
estrategias econémicas estan orientadas hacia la explotacién de madera, pero
al localizarse en una zona clave para la conservacién bioldgica,” su practica
se torna ilegal.'” Luego de talado el bosque, se comercializan las maderas de
interés econémico, mientras que se queman los arbustos y las herbaceas. Pos-
teriormente se realizan dos siembras de maiz o arroz para luego establecer los
cultivos de autoabastecimiento como yuca y fiame o los pastos para el ganado.
Los locales denominan a este proceso “amansar la selva” o “poner bonito”,

9  Cf. WWF Colombia, Plan de Accién del Complejo Ecorregional Chocé Darién, Cali, Unién Euro-
pea, Ministerio Britdnico para el Desarrollo Internacional y WWF Suecia y Reino Unido, p. 8 (cit. en
Gilvez 2009: 3).

10 “El Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible conjuntamente con organismos nacionales
adscritos y vinculados con el ministerio, establecen los lineamientos para otorgar concesiones, permi-
sos, autorizaciones y licencias ambientales por ley para el uso, aprovechamiento y movilizacién de los
recursos renovables o para el desarrollo de actividades que puedan afectar el medio ambiente”. Los per-
misos estdn definidos en la Resolucién 0260 de 2011. A su vez, la Resolucién 3184 de 27 de septiem-
bre de 2010 establece las directrices de la Corporacion Auténoma Regional para el desarrollo del Chocd
— Codechocé —, para el manejo y control de recursos biol6gicos en la zona. Si bien, la corporacién no
concedié permisos a aserradores locales para explotacion de maderables en la regién, tampoco ejerce
control sobre los evidentes procesos de tala indiscriminada en los bosques de San Francisco de Asis.
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actividad que hace de la parcela una unidad significativamente méas costosa
que un lote de bosque, por la inversién de mano de obra para su domestica-
cion.

Por otra parte, para los pobladores que llegaron del interior del pais se obser-
varon diferentes formas de apropiacién: algunos establecieron ganaderias con
la estrategia anteriormente descrita; otros mantuvieron sitios para la conser-
vacion y proteccion de los recursos, y finalmente, una colectividad de aproxi-
madamente 25 nacleos familiares se estabilizaron para desarrollar procesos de
conservacion vinculada a la silvicultura. En ésta, el primer elemento de trans-
formacion y de apropiacion del terreno fue el cultivo de las especies frutales.

“Yo llegué a San Francisco con seis nifios y la esposa. Lo primero que yo
hice, y porque me lo ensenaron, fue sembrar frutales por toda la tierrita. Yo
conseguia las semillas del bosque, del pueblo, de otras fincas y la gente me
regalaba. Yo pensé, en seis afnos tengo frutas y eso es comida; yo me proyecté
al futuro para garantizar otras fuentes de alimentos. También sembré, pero
lo primero que se hace en San Pacho es sembrar frutales” [NL, enero de
2011].

Los arboles frutales garantizan la posesion de la tierra, demarcan territorio
y son una garantia de permanencia futura en la region para los llegados del
interior.

En este sentido, el cultivo de arboles frutales es considerado como una
“mejora” a la unidad productiva. Cuando la tierra era tomada en arriendo
y se instalaban frutales con un ciclo reproductivo largo, que implicara tener
cosechas por anos por el cardcter permanente de estas especies, las mejoras
requerian ser pagadas por el duefio al inquilino con dinero o con tierra. Esta
fue una de las estrategias usadas entre los nuevos colonos para adquirir una
finca, pues las mejoras superaban muchas veces, el valor comercial que para la
época tenia la tierra.

En la tabla 2 se ilustran 20 especies frutales fomentadas e introducidas en
la region; la mayoria de ellas llegadas en los procesos de colonizacién y asen-
tamiento desde el Urab4 y la zona andina del departamento de Antioquia y
de los departamentos de Cérdoba y Bolivar. Los conocimientos sobre la imple-
mentacién de los cultivos y las estrategias de cuidado se dan en la practica
agricola local y son difundidos de forma oral. Pero también se han trasformado
y perfeccionado, gracias al saber experto que llega a la regién con los eventua-
les programas sociales y de manera informal a través del intercambio con el
turista.

La época de fructificacién y cosechas de estas variedades ocurre también
en el primer semestre del afo, entre los meses de febrero y mayo. Esta tempo-
rada coincide con la Semana Santa, tradicion ya perdida entre los habitantes
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Tabla 2
Especies cultivadas y fomentadas en el corregimiento de San Francisco de Asis

No. Nombre comin Nombre cientifico Localizacion Parte usada
Fruto
1 Coco Cocos nucifera L. La playa y cultivado Tallo

Casco del fruto

Tallo joven
2 Chontaduro Bactris gasipae Kunth Cultivado vy silvestre
Tallo
3 Mango Mangifera indica L. Cultivado Tallo
4 Guandbana Annona muricata L. Cultivada
5 Pina Ananas comosus (L.) Merr. Cultivada
6 Papaya Carica papaya L. Cultivada
7 Sietesabores Diospyros blancoi A. DC Cultivado
. Hoja
Cultivad )
8 Aguacate Persea americana Mill witivado
Fruto
10 Cacao Theobroma cacao L. Cultivado Semilla
1 Arazd Eugenia stipitata Cu.ltivado. .
Mc Vaugh. Crece en orillas de caminos.
Cultivada. S t b S
12 Guayaba Psidium guajaba L. uitvada e. ?ncuen Taen bosques Cogollo y fruto
7 en sucesion y en potreros.
13 Ni Manilkara huberi Cultivado. Se encuentra Tall
ispero allo
P (Ducke) A. Chev. en bosques en sucesion.
14 Borojé Borojoa patinoi Cultivado. Se e.r:lcuentra en bosques
Cuatrec. en sucesion y potreros.
15 Guavabo Gonzalagunia panamensis ~ Cultivado. Se e.rTcuentra en bosques Tallo
’ (Cav.) K. Schum. en sucesién y potreros.
Fue monocultivo.
16 Noni Morinda citrifolia L. Hoy estd presente en forma aislada Hoja

en huertas y potreros.
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Generalidades Otros usos conocidos

Produccion de aceites
Base de la culinaria local caribena en la preparacion

Construccion
de arroz, pescados y dulces.
Sahumerio
Consumo del palmito
La harina con alto valor nutricional y afrodisiaca.
Construccion

Fruto de origen asidtico e introducido al continente durante la conquista y Madera de baja calidad

en San Francisco fue sembrado en forma extensiva en la década de los 60. para la construccion

Planta fomentada en la regién y usada en preparaciones.

Planta endémica recientemente fomentada entre algunos agricultores.

Fruto consumido en un estado previo a su maduracién o “biche”
en forma de bastimento.

Planta originaria de Filipinas. Su semilla fue introducida a la regién
en 1977 por una familia procedente del Uraba Antioquefo. Recibe
su nombre por tener matices de multiples frutas.

Para apresurar el parto: se toman una y
Planta que marca el inicio de la temporada agricola. media hojas en mfusm'n y se da a tomar
Tiene uso medicinal ente la poblacion afrodescendiente. durante el trabajo de parto.

Extraccion de aceite

Semilla introducida en Acandi y Unguia por una empresa privada para el
desarrollo de sistemas productivos organicos. Hoy solo se reproduce en . .
. . . . Extraccion de manteca y aceites
forma extensiva en Unguia. Su declive fue generado por convertirse en
alimento de fauna local.

La semilla de origen amazénico fue introducida por un habitante de la
regién en el afio de 1993. Desde entonces se usa en la preparacion de
mermeladas por su capacidad aglutinante.

. . . - Danos estomacales en infusion: el fruto
Especie endémica con propiedades medicinales. . ) L

R verde, mas coco tierno y un limén.
Consumo directo y trasformada en mermeladas. ’

Se agregan tres cogollos.

Por su uso maderable tiene gran demanda local, el nimero de individuos Maderabl
. . pn . aderable
en el drea se ha reducido drasticamente asi como el consumo de su fruta.

Es un fruto apreciado entre la poblacion. Hoy en dia es la materia prima
principal en la preparacién de mermeladas.

Planta conocida y aprovechada por los afrodescendientes e interioranos. . .
S lad dul Para fabricar cabos de herramienta
e usa en mermeladas y dulces.

La region fue una de los mayores productoras en la década de los 90
cuando se convirtié en un milagro econémico, al atribuirle propiedades Laxante
medicinales. Hoy es nula su comercializacién, pero se usa como trata-
miento cosmético y medicinal.
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No. Nombre comin Nombre cientifico Localizacion Parte usada

17 Limé6n mandarino Citrus X limonia Cultivado Fruto

) Fruto inmaduro
Arbol localizado en las huertas,

18 Geni, i L.
Jagua eripa ameriana potreros y cerca de las casas.
Tallo
Manilk 1
19 Zapote de indio (;ljl)l szrI:zoz;téZ ! Cultivada
20 Lulo chocoano Solanum topiro Dunal Fomentada en huertas y solares. Fruto inmaduro

negros y chilapos de San Pacho, pero vigente en algunos municipios de Bolivar,
Atlantico y Cérdoba. Gracias a la oferta fruticola, durante la celebracion de la
Semana Santa, las familias fabricaban dulces artesanales que eran objeto de
intercambio.

“En la época de Semana Santa era una tradiciéon aqui. Todos en las casas
haciamos dulces de las frutas que estaban en cosecha, por ejemplo de: fiame,
de yuca, de mango, de nispero, de borojo, de guayaba, de zapote, bueno,
de todo lo que habia en cosecha. Pero los mas tradicionales eran de yuca y
name, su sabor era como el arequipe. La preparacion era en fogén de lefia y
se hacifan desde el lunes hasta el miércoles mas o menos, porque el jueves y
viernes no se podia trabajar. También se preparaba lo que es el bastimento !
y solo quedaba ir por la liga fresca.'” Esto era una fiesta de Semana Santa
solamente” [JV, septiembre de 2011].

Segtin los habitantes, era una oportunidad intercambiar dulces como rega-
los con la finalidad de fortalecer lazos de parentesco y de amistad. Para algu-
nos, la pérdida de esta costumbre culinaria esta relacionada con la llegada de la
iglesia evangélica que considera el contexto religioso de la Semana Santa como
una tradicion propia de la tradiciéon romano-catélica. Dice el lider evangélico:

“La Semana Santa nosotros la celebramos diferente y reconocemos su
importancia. Nosotros los evangélicos, creemos que la Semana Santa catolica
es una celebraciéon de idolatria. Por eso, nosotros recordamos el sacrificio del

11 En la cocina chilapa y afrodescendiente, se denomina “bastimento” a las porciones cocidas de
yuca, arroz, plitano y hame que acompanan la comidas.
12 “Liga” se refiere a la porciéon de proteina incluida en la alimentacion: pescado, carnes y huevo.
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Generalidades Otros usos conocidos

Fruto hibrido introducido desde la regién del Uraba Antioquefo. .. .
X - . Medicinal: resfriados
Usado en la cocina local como acompanante de alimentos.

La tinta extraida de fruta inmadura es

Hace parte importante de la tradicion indigena usada como antisolar, previene manchas

Embera y Kuna. El fruto maduro, el cual tiene propiedades solares y como repelente. Tiene propie-

diuréticas, estomacales y revulsivas. Estd indicado contra dades enteGgenas.

la enteritis cronica y la hidropesia.

Es maderable.

Fruta caribena consumida en jugos, dulces y vinos artesanales.

Especie selvatica que logré ser adaptada y reproducida en las viviendas. Cocinado en sopas

hijo de Dios Nuestro Sefior pero no de esa forma, y eso le hemos inculcado
a nuestros feligreses; cambiar todo acto que ofenda a Dios” [Pastor, agosto
de 2011].

Como practica cultural afro y chilapa, la tradicién dulcera desaparecié con
el cambio de filiaciones religiosas y con la apertura de la poblacién a un mer-
cado avasallante en términos alimentarios y a una economia cada vez maés
monetizada. Hoy en dia la circulacién de preparaciones a base de frutas locales
estd en manos de paisas interioranos, que promueven la venta de productos
como una tendencia alimentaria tropical para turistas.

“Yo traigo las frutas del borojé de la finca que tenga produccién. Con
ellas hago la mermelada que es muy facil porque es cocinar a fuego lento la
pulpa con bastante panela por dos horitas, hasta reducirla. Yo ya tengo los
envases y tengo las etiquetas con la marca que las mando hacer a Medellin;
se envasan, se cierran 'y se adorna el frasco con concha de coco. Se deja repo-
sar y los vendo en la tienda a $5000 [US$ 2,6]. Y asi hago con las frutas que
estén en cosecha” [JV, octubre de 2011].

Al mismo tiempo, un poblador ha logrado desarrollar productos alimenta-
rios y cosméticos como vinos, mermeladas y aceites, que son vendidos a los
turistas en las tiendas locales. Salazar Zapata (2012) resefia en su diario de
campo de 2008, el proceso experimental en la creacion de vinos locales y cémo
el jengibre (Zingiber officinale Roscoe) se convirtié en uno de los ingredientes
mas importantes en esta preparacion:

“]. aprendi6 de E. que muri6 en diciembre pasado a los 80 anos de edad.
El le ensefié una técnica basica que ha ido depurando a través de un lento
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proceso de experimentacion: ha ido perfeccionando las férmulas, los pro-
cedimientos, y en general los métodos para incrementar paulatinamente la
produccion. Ha recibido asesoria técnica en la U. de A. para mejorar el
producto. Con el vino de jengibre, el primero con el que experimentaron,
ha llegado a un punto mas acorde con el gusto de los clientes: antes era
muy picante y seco, ahora es un poco mas dulce y bajo la intensidad del
pique. Habia leido en alguna parte que es posible hacer vino de casi cual-
quier planta: tubérculos, flores, frutas; como el jengibre es tan comtn en San
Pacho hicieron la prueba, él y E., empezaron a catar su sabor y a dérselo a
probar a los amigos [...]. De voz a voz se ha ido defendiendo el vino de J. en
el mercado ya que a simple vista, factores como la cristalinidad o el empaque
plastico con tapa rosca reciclado, no lo hacen un producto muy atractivo al
cliente” (Galvez 2009: 10, en Salazar Zapata 2012, subrayado de la autora).

A partir de esta experiencia, se fomenté la produccion de vinos artesanales
de jengibre (Zingiber officinale) para satistacer la demanda local de licores. Esta
planta, condimento originario de la India y China e introducida a la region
por agricultores de origen antioquefio, es cultivada exitosamente y ostenta
propiedades medicinales como: cicatrizante, inmunomodulador y antigripal
(Mascolo et al. 1989), caracteristicas muy valoradas entre los habitantes de la
region por la alta incidencia de enfermedades respiratorias, cutidneas y parasi-
tarias.

Por otra parte, el coco es un ingrediente esencial en San Pacho, y en general
de la cocina caribefia. Chilapos y afrodescendientes comparten preparaciones
de arroz y pescados en fricasé a base de condimentos, en los que el elemento
fundamental es la leche de coco extraida manualmente. Galvez (2009: 8)
define a Cocos nucifera como un fondo de cocina que marca la identidad culi-
naria local, fomentada tanto en hoteles y en modestos restaurantes ubicados
a la orilla del mar como en los hogares. El coco es ademds la base de postres,
galletas y mermeladas artesanales.

“Yo preparo todos los dias el arroz de coco, ya sea clavado [adicién de
queso costeno], el normal o arroz negrito. Ese es el que mas le gusta a los
nifos, porque ta haces el caramelo con una taza de leche de coco y aztcar y
lo dejas reducir hasta que se hace el caramelo junto con el aceitico del coco,
luego adicionas mas leche, el arroz, su sal y se termina de secar. Siempre
hago una olla y no dura sino para una comida. Y cuando se hacia con el
arroz subido de aqui era todavia mas especial; ya lo hago con arroz de la
tienda pero queda también muy gustoso” [AM, septiembre de 2011]."

13 El “arroz subido”, también conocido como arroz secano (Oryza sativa Roshev.), es una especie
introducida en la regién desde la sabana cordobesa, donde es muy apetecido. También fue [continua]
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Junto con el coco, el sietesabores (Diospyros blancoi) se configura como espe-
cie de gran valor. Esta fue introducida desde Filipinas (Lizana 1990), donde
hoy esta en peligro de extincion por su uso maderable y es conocida como
“hierro de madera” (Pobar 2003). También se vincula a usos tradicionales,
por ejemplo la fruta verde es usada para la cicatrizacion de heridas, el aceite
de las semillas es extraido para detener la diarrea y la disenteria, la infusion
de frutas en gargarismos como parte del tratamiento de la estomatitis aftosa
(Bensky, Clavey y Stoger 2004). En Bangladesh, el jugo de la corteza se utiliza
en el tratamiento contra las mordeduras de serpientes, los resfriados, en pro-
blemas cardiacos, de hipertension, en las mordeduras de araia, en los dolores
de estémago, la diabetes, los eczemas (Ghani 1998) y se ha evidenciado la
accion antioxidante de las hojas (Lee et al. 2006; Ragasa et al. 2009). También
es valorado por sus caracteristicas nutricionales, como una fuente ideal de
calcio, vitamina B, hierro, proteinas y compuestos fendlicos que proporcionan
antioxidantes de gran alcance (Pobar 2003).

Para la comunidad analizada y en especial para los paisas es muy valorada
como alimento, sin embargo es poco apetecida entre los afrodescendientes y
chilapos.

“Esta es una fruta saper linda, ella sabe a de todo y sabe a ella misma al
mismo tiempo. Sabe a manzana, a pera, a banano, a guayaba, a guanidbana,
como a guama y mango. Por eso se llama asi porque tiene siete sabores, yo
creeria que mas. Tal vez todos esos sabores hacen un sabor especial y Gnico.
Lo mas lindo es que usted se toma el jugo o se la come asi, y queda llenisimo,
yo creo que eso, debe ser muy nutritiva” [RL, noviembre de 2011].

Nuestros interlocutores indican que su introducciéon a la regiéon ocurrié
gracias a una familia proveniente de la vertiente oriental del golfo de Uraba.
Inicialmente fueron sembradas cuatro semillas en la finca que habian adqui-
rido cerca a la playa, de las cuales germinaron dos hasta convertirse en arboles
maduros. Después de seis afios ocurri6 la primera floracion, la cual fructificé
luego de cuatro meses. Con las semillas producto de esta cosecha, fue posible
su dispersion a otros sectores del corregimiento.

Para el turista, es un fruto que constituye un enigma gustativo generado por
el nombre, el cual invita a su descubrimiento: “Yo of de ese fruto inmediata-
mente llegué aqui; me dijo la duefa del hotel: no se vaya sin probarlo, es deli-
cioso, es una cosa que no se sabe a qué sabe” [turista, diciembre de 2011]. La
invitacion surge de los locales para compartir sus productos con los visitantes.

cultivado en San Francisco en forma recurrente hasta mediados de los 90. En la actualidad no es viable
su produccién por la carencia de mano de obra y de tierras para su labranza. Para ampliar, ver Alvarez-
Salas (2014).
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Por su llamativo nombre y el interés que  Tabla 3
genera entre los turistas es recurrente la

Descriptores de sabor sietesabores

; P . Diospyros blancoi
pregunta: ¢a qué sabe el sietesabores? Para (Diospy )
dar respuesta a este cuestionamiento se . .
. L. X Descriptor del sabor Frecuencia
practicé, por solicitud de nuestros inter-
locutores, un analisis sensorial el cual es Dulce 16
una herramienta subjetiva que permite la Amargo 13
identificacion de sabores y texturas en los
) ; Frutal 16
alimentos a partir de un panel de expertos.
PP . .., . Acido 15
El analisis sensorial defini6 los descrip-
tores del sabor basados en una frecuencia Guandbana 14
de aparicién entre los jurados identifica- Guayaba 15
dos en la 'tabla 3. . o Floral 16
A partir de esto, 16 jurados definieron , ”
: . apot
el perfil de sabor (figura 2), donde el valor apote
més bajo es 1 y el més alto es 5, a partir de Verde 10
sensaciones somato-sensoriales residuales Papaya 16

y/o persistentes en la muestra.

Verde

Zapote

Guanabana

Guayaba

Intensidad

Figura 2 — Perfil de sabor del sietesabores (Diospyros blancoi).

Frutal

Acido
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Se determiné la calidad del fruto utilizando una escala de 1 a 3, en la que
1 es bajo y 3 es alto. Para la muestra el valor asignado fue 3. Finalmente, los
jurados determinaron lo siguiente:

“El olor es rico en compuestos volatiles frutales; el primer olor en perci-
birse es a papaya, ademas se identifica olor a banano maduro y maracuya
pero este Gltimo no se encuentra en el sabor. Se identificaron otros sabores
como poma, pera criolla, nispero, pifia, que de acuerdo a su baja frecuencia,
no se cuantifican. Produce astringencia. Fruto de muy buen sabor.”

El analisis indica la multiplicidad de sabores que se corrobora con los hallaz-
gos en campo. No es posible deducir un sabor Gnico pero si es coincidente la
informacién cientifica con la local, en la cual se percibe la existencia de muchos
sabores, reunidos en una sola especie comestible.

CONCLUSIONES

San Francisco de Asis ostenta una oferta fruticola susceptible de conver-
tirse en una fuente potencial de desarrollo con proyectos sostenibles basa-
dos en productos locales. Las preparaciones estan respaldadas por un bagaje
culinario diverso gracias a la confluencia cultural, que desde su fundacion,
enriquece sus sabores. Podria pensarse que tal confluencia tenderia a una
homogenizacion, generada por la oferta de productos alimenticios estanda-
rizados y la cercania entre los diferentes grupos. No obstante, las profundas
diferencias heredadas de las tradiciones que coexisten en San Francisco de
Asis atn garantizan cierta margen de interculturalidad, que respalda la diver-
sidad en las preparaciones y saberes culinarios. La oferta de turismo ecolégico
y de aventura en regién del Darién Caribe propicia la llegada de visitantes,
especialmente en las temporadas vacacionales, pero también de investigado-
res interesados por comprender la realidad ecolégica, biol6gica y cultural de
la zona. En palabras de Galvez (2009: 4), los sabores de la frontera '* invi-
tan a “una exploracién de la alteridad sensorial desde lo intimo del acto del
comer, que conduce al viajero a otros mundos culturales, a sus cocinas y a
sabores inusitados”.

La agroecologia investiga nuevos mecanismos que permiten trasformar qué
producimos y cémo nos alimentamos desde una estrategia de biodiversidad
ecoldgica, cultural y alimentaria (Méndez y Gliessman 2002; Altieri 1999;

14 En la teoria sociolégica, el término de frontera trasciende el lugar como territorio fisico y delimita-
cién politica alejada de los centros de poder, ante todo a los procesos culturales en circulacién continua,
tanto de personas, como de informacion, de bienes y servicios, creando comunidades simbélicas y redes
de empoderamiento frente al modelo de desarrollo excluyente, que las recoloniza o las subalterniza
(Motta 2008).
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Gliessman 2008). La riqueza cultural y biolégica que subyace en la region
soportaria el desarrollo de modelos agroecolégicos; sin embargo, la presion
constante de fuerzas opuestas al interés conservacionista ha sido causa de dras-
ticas trasformaciones que amenazan la vigencia de este potencial escenario.
Su componente social sufre las consecuencias de los efectos de la economia
del narcotrafico, inscrita en procesos de circulacién hacia Estados Unidos via
Panama.

La rapida monetizacion de la economia de la regién ha desplazado la eco-
nomia de subsistencia basada en la agricultura, la pesca y la cria de especies
menores, hacia otra economia dependiente del mercado. Los conocimientos
locales en torno a especies frutales del bosque y cultivos de especies fomenta-
das se quedan huérfanos del relevo generacional que los implementen debido
a programas de asistencia gubernamental basados en subsidios en dinero, que
debilitan pricticas tradicionales en aras del mejoramiento de la calidad de vida
basado en el acceso a dinero en efectivo.

Este conocimiento sobre frutales silvestres relativamente inéditos y algu-
nos endémicos en la regién de estudio, y los usos alternativos que las comu-
nidades asentadas en el Darién han perfeccionado, han sido relegados. Quiza
uno de los aspectos mas notables es que los nifios ya no son los consumidores
de estos frutos del bosque, actividad que estuvo relacionada con la temprana
aproximacion a la selva de las generaciones anteriores. Los nifios saben que
son “una buena comida” y “saludable”, pero también la refieren como produc-
tos relacionados con “pobreza”, lo que conduce a sentimientos de vergiienza
e inferioridad cuando son consumidos, dando lugar a cambios en el gusto
alimentario, que prefiere las golosinas de origen industrial. Los adultos ya no
son participes de ese proceso de enseflanza-aprendizaje, debido a la ausencia
de los padres en el procesos de formacién, aspecto que ha sido encargado a
la escuela formal. Para Atran y Sperber (1991, cit. en Martinez-Rodriguez
2009), la instrucciéon paterna es un aspecto fundamental en los procesos de
instrucciéon no planificada en la replicacion de comportamientos y la obser-
vacion del contexto natural con el fin de fortalecer la identidad local, hoy
erosionada.

Asi mismo, los procesos de deforestacion para satisfacer la demanda de
maderas en el mercado nacional y local ponen en riesgo la existencia de espe-
cies floristicas que s6lo existen en zonas de bosque himedo tropical como
la region del Darién, habitat ademds de la fauna endémica. Este fenémeno
favorece la expansién de la frontera agricola y ganadera que, con el tiempo,
ha incrementado la compactacién del suelo, afectando su fertilidad y sanidad.
Como respuesta al deterioro ecoldgico, la fauna se ha convertido en depreda-
dora de los pocos cultivos de pancoger que atn existen en las zonas rurales,
convirtiéndose en grave amenaza para la subsistencia de los escasos agriculto-
res de la region.
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San Francisco de Asis es victima de un Estado ausente en su funcién vee-
dora de proyectos de participaciéon y proteccién de la ciudadania y en la apli-
cacion de otros sin la debida planificaciéon y prevision de los efectos lesivos
que politicas paternalistas pueden ocasionar en los procesos culturales de las
comunidades, en sus costumbres y saberes locales. Las acciones inmediatistas
no sé6lo han marcado la pauta en la desproteccion de los recursos naturales
aun disponibles en el Darién, sino que ademds inciden el ambito propio de
comunidades como San Francisco de Asis pervirtiendo su identidad y sus valo-
res. En palabras de Caporal (2009), esto significa que las decisiones colectivas
o individuales han afectado y co-evolucionado con el proceso de deterioro
ambiental.

Especies silvestres frutales que atn no estan incluidas en la tabla de com-
posicién de alimentos del Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF)
y las fomentadas como el sietesabores y la jagua podrian ser una alternativa
para la generaciéon de propuestas econémicas sostenibles gestionadas desde las
comunidades a partir de conocimientos locales.!> Para ello es necesario generar
estrategias de comercializacion que permitan superar las limitantes econémi-
cas resultantes del trasporte desde este territorio geograficamente aislado hacia
el interior del pais. Sin embargo, esta es una limitante menor ante la necesidad
de proyectos que mitiguen la explotacién indiscriminada del bosque y reorien-
ten las posibilidades de desarrollo econémico de las nuevas generaciones hacia
actividades alejadas de la ilegalidad.

15 EI ICBF es una entidad adscrita al Departamento para la Prosperidad Social que trabaja por la
prevencion y proteccién integral de la primera infancia, la nifiez, la adolescencia y el bienestar de las
familias en Colombia. Ver <www.icbf.gov.co >.
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