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RECOLECCION, PROCESAMIENTO Y CONSUMO DE FRUTOS
SILVESTRES EN EL NOROESTE SEMIARIDO ARGENTINO. CASOS
ACTUALES CON IMPLICANCIAS ARQUEOLOGICAS
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RESUMEN

La presente investigacion aborda etnograficamente el estudio inherente a la recoleccion,
procesamiento y consumo de frutos de algarrobo y chafar, en las provincias de Santiago del
Estero y Catamarca (Argentina). El propésito fue obtener una serie de datos, sobre un tema que
se caracteriza por su escaso tratamiento en la literatura arqueoldgica, que permitan, en un futuro,
ser usados de manera confiable a la hora de aplicar modelos como los de programacion lineal o
amplitud de dieta. Los interrogantes se centraron en temas tales como la inversién temporal de las
distintas etapas del proceso productivo, el rendimiento promedio de cada recurso y los artefactos
involucrados en las tareas, entre otros.

Los resultados alcanzados posibilitaron establecer que la confeccién de alimentos en base a
estos frutos posee las siguientes cualidades: (1) un elevado valor nutricional, (2) una baja inversion
temporal en su elaboracion, (3) un considerable rendimiento, (4) una escasa complejidad en lo
que respecta al instrumental empleado para su produccién y (5) un gran espectro de comidas a
preparar. Estas particularidades convierten a esta actividad en una indiscutible alternativa alimenticia,
que no debe ser relegada al momento de efectuarse estudios arqueoldgicos de indole econémica.

Palabras clave: Estudio actualistico - Ecologia evolutiva - Frutos silvestres - Inversion temporal - Noroeste
argentino.

ABSTRACT

The present research approaches ethnographycally to the study of the gathering, processing
and consumption of fruits of algarrobo and chafiar in Santiago del Estero and Catamarca (Argentine
Republic). The purpose was to collect data, which is characterized by its scarce treatment in the
archaeological literature so that they can be used in a reliable way when applying such models as
lineal programming or diet width. The queries were centered in such topics as the temporary
investment of the different stages of the productive process, the yield average of each resource,
and the devices involved in the tasks, among others.

The outcomes enabled us to establish that the gathering of these fruits possess the following
qualities: (1) a high protein value, (2) a low temporary investment in their elaboration, (3) a
considerable yield, (4) a scarce complexity in what concerns the instrumental employee for their
production and (5) a wide range of meals to prepare. These special features make this activity an
unquestionable nutritious alternative that should not be relegated at the moment of performing
economic archaeological studies.

Key words: Actualistic study - Wild fruits - Operative chain - Temporary investment - Argentinean
northwest
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INTRODUCCION

Este articulo, que parte del trabajo
etnografico, persigue como objetivo primordial
generar un cuerpo de datos sélidamente
sustentado, con el propésito de contribuir a la
profundizacion del conocimiento de las diversas
fases que pudieron involucrar las practicas
recolectoras de frutos silvestres, tales como
chafiar y algarrobo, implementadas en el marco
de las economias de subsistencia de las antiguas
comunidades cazadoras-recolectoras y/o
productoras de alimentos que habitaron
distintos espacios del actual territorio argentino.
Se trabajé en torno a la indagacién de
interrogantes especificos, como por ejemplo la
estimacion de la inversiéon temporal de las
labores, la utilizacion de las tecnologias, la
delimitacion espacial de las actividades, el
rendimiento econémico de los recursos y el
nimero de individuos involucrados en las tareas.
De este modo, se pretende elaborar un marco
referencial adecuado que enriquezca las
discusiones e hipotesis de temas concernientes
a aspectos econémicos'.

La informacion etnografica y arqueoldgica
alude reiteradamente a la importancia que tuvo
en la dieta de las sociedades del pasado el
manejo de los recursos silvestres,
fundamentalmente, el algarrobo y el chafar
(Serrano 1945; Laguens y Bonnin 1987; Lorandi
y Ottonello 1987; Nielsen y Roldan 1991;
Arana 1999; Bonnin y Laguens 2000; Ceruti
2000; Berberian y Roldan 2001; Rodriguez
2001; Gordillo 2005; entre otros). Algunos
trabajos han explorado diversos aspectos de
su cadena operativa (Boman 1908; Aparicio
1931; Vignale de Ardissone 1943; Mercado
1951; Babot 1999a). Sin embargo, estos no
presentan un registro exhaustivo de ciertas
variables que se precisan para poner a prueba
modelos tales como el de programacioén lineal
o el de amplitud de la dieta, por citar sélo
algunos de ellos (Bettinger 1980, 1991; Belovsky
1987, 1988; Winterhalder y Goland 1997).
Dichos modelos permiten realizar predicciones
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sobre cuestiones de relevancia como son la
capacidad sustentadora o la dieta 6ptima de
un grupo prehispanico determinado (Dickson
1980; Hill y Hawkes 1983; Laguens 1999a; Lopez
2002; Muscio 2004). Pero para que los mismos
puedan ser aplicados correctamente es
necesario contar con cuerpos de datos
concretos, que en la actualidad suelen ser
incompletos, o en el peor de los casos
inexistentes. De esta situacion, se entiende que,
por lo general, se empleen anidlogamente datos
procedentes de puntos distantes del planeta,
para luego integrarlos a casos de estudio
especificos. Si bien este procedimiento es valido,
existe el riesgo de que el margen de error sea
demasiado alto y el modelo fracase.

Atendiendo a estas preocupaciones, se
desarrollaron las tareas de campo que se
exponen en este trabajo, las cuales permitieron
conocer en detalle las distintas etapas
involucradas en la elaboracion del arrope de
chafiar (Geoffroea decorticans) y el patay de
algarroba (Prosopis albay P. nigra). Asimismo, se
prestd especial cuidado a que la totalidad de
los informantes escogidos utilizaran en la
produccién de dichos alimentos una tecnologia
tradicional y que, fundamentalmente, siguieran
al pie de la letra recetas antiquisimas que
llegaron a sus manos a través de sus
progenitores.

MARCO TEORICO

La etnoarqueologia estudia las relaciones
entre el comportamiento humano y sus
consecuencias materiales en el presente, con
la intencién de identificar patrones que
expliquen esas vinculaciones, pudiendo, asi,
aplicar estos conocimientos a la interpretacion
de la conducta humana pasada. Sin embargo,
la falencia mas comun de este tipo de trabajos
reside en que, generalmente, se basan solamente
en la descripcion y explicacion de los resultados
materiales del comportamiento, en lugar de
comprenderlo. En consecuencia, poco se aporta



a la interpretaciéon de las evidencias
arqueolégicas de conductas humanas
desconocidas etnograficamente en el presente.
O’Connell (1995) propone que la soluciéon a
este problema se puede alcanzar ampliando el
foco de la etnoarqueologia e incluyendo el
estudio de la variabilidad del comportamiento
humano, bajo el marco de la ecologia evolutiva,
ya que esta teoria cuenta con el potencial de
explicar esta variabilidad bajo circunstancias
mas vastas. Por lo tanto, el punto sustancial
consistiria en la explicacién de pautas de
comportamiento a través de la identificacion
de las restricciones que lo limitan,
especialmente, aquellas que afectan el éxito
reproductivo, y una predicciéon de un patrén
optimo del comportamiento, que
posteriormente sera corroborado con el
registro arqueologico. Sintetizando y siguiendo
a O’Connell (1995), la firmeza de esta teoria
radica en la capacidad de generar predicciones
sobre la variabilidad en un vasto espectro de
fenbmenos y proveer de una estructura
adecuada en donde integrarlos. De este modo,
es posible obtener expectativas potencialmente
comprobables sobre el comportamiento y sus
consecuencias arqueolégicas en cualquier
asentamiento, pasado o presente, aunque sea
distinto a los conocidos entre los humanos
modernos.

MARCO METODOLOGICO

Se desarrollaron trabajos de campo desde
diciembre de 2005 hasta fines de febrero de
2006, coincidiendo con el momento de cosecha
y procesamiento de los frutos de chafar y
algarrobo. Estas actividades se llevaron a cabo
en distintas localidades rurales de las provincias
de Santiago del Estero y Catamarca (Argentina).
En relacién con el procesamiento del algarrobo,
se entrevistaron cinco familias de las localidades
El Bracho, Campo Rosso, Lote 38-Miel de Palo
y Lote 28, todas ellas ubicadas en las
proximidades de la ciudad de Afatuya,
departamento General Taboada, Santiago del
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Estero. Se hizo lo propio en la localidad Los
Varela, departamento Ambato, provincia de
Catamarca, donde se trabaj6é con dos familias
sobre temas concernientes a la preparaciéon de
distintas comidas realizadas en base al fruto de
chafar?. Las entrevistas consistieron en
preguntas puntuales, sin perder de vista los fines
arqueoloégicos del trabajo, efectuadas a
informantes calificados de cada lugar. Se
entienden por calificados a aquellos individuos
que se distinguen en el seno de una comunidad
por su sapiencia en una actividad determinada
(Arenas 2003). Para la recoleccién de los datos
se emplearon libreta de campo y grabaciones.
En todos los casos se tomaron fotografias con
el propodsito de registrar los diferentes
artefactos empleados en cada una de las labores.
Finalmente, se confeccionaron fichas en donde
se volco la informacion recogida, ordenandola
de acuerdo a su ubicacién geografica y a un
indice tematico, con el objetivo de facilitar su
posterior analisis.

CASOS DE ESTUDIO
1) Algarrobo

Los Prosopis son sumamente numerosos en
Argentina y en muchos paises semiaridos. Las
cuatro especies mas conocidas en nuestro pais
estan constituidas por el algarrobo negro
(Prosopis nigra), el blanco (Prosopis alba), el
chileno (Prosopis chilensis) y el dulce (Prosopis
flexuosa) (Demaio et al. 2002). Todos ellos son
objeto de una gran diversidad de usos, siendo
muy apreciados sobre todo por sus frutos y
madera. En la actualidad, para el Chaco semi-
arido, se estima la presencia de un nimero de
cincuenta arboles por hectarea, lo que
proporciona una produccion que fluctia entre
los 800 y 1000 kg de vainas de algarrobo por
hectarea (Instituto de Cultura Popular
[INCUPQO] 1998). Estas vainas, que reciben la
denominacion de algarroba, poseen un gran
valor alimenticio, siendo ricas en hidratos de
carbono, proteinas, hierro y calcio (Tabla ).
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Su consumo, reconocido arqueologicamente,
abarca un amplio espectro de posibilidades,
tanto como materia prima para la elaboraciéon
de bebidas fermentadas (aloja) o refrescantes
(afiapa), dulces (arrope) o como harina para
panes y amasados (patay). Aun hoy, en
diferentes regiones del Noroeste Argentino
(NOA\) el aprovechamiento intensivo de estos
frutos conforma una parte importante de la
dieta de sus pobladores, quienes preparan
comidas siguiendo procedimientos ancestrales,
que se van difundiendo de generacién en
generacion. En la provincia de Santiago del
Estero, estas tradiciones alimentarias se
mantienen practicamente en plenitud, por esta
razon fue el lugar seleccionado para llevar a
cabo las tareas de campo.

100g harina

de algarroba
Proteinas (g%) 13.88
Grasas (9%) 3.78
Azucares totales (g%) 34.98
Azucares Reductores (g%) 473

Almidan (g%) 1.91

Fibra Bruta (g%) 13.25
Fosforo (mg%) 127.78
Calcio (mg%) 170.16
Hierro (mg/kg) 160.1

Magnesio (mg%) 63.16
Potasio (mg%) 821.13
Carbohidratos 73.79
Energia Kcal/100g 332.31

Tabla 1: Valores nutricionales de la harina de
algarroba (Charpentier 1998:89).

a- Recoleccion

En el presente, la recolecciéon de las vainas
o chauchas de algarrobo es llevada a cabo por
unidades familiares. Este panorama pudo
apreciarse nitidamente en la zona rural de
Afatuya, departamento General Taboada,
provincia de Santiago del Estero.
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En esta region la algarroba comienza a
madurar entre fines del mes de diciembre y
principios de enero. En la cosecha interviene la
totalidad del nucleo familiar, sin distincién de
sexo ni edad. En general, los algarrobos se
encuentran a escasos metros de las viviendas
(Figura |), por lo que el costo de busqueda en
tiempo resulta practicamente insignificante. En
ocasiones el radio de captacion de dichos
recursos se amplia significativamente, llegando
inclusive hasta los tres kildbmetros de distancia
de las unidades domésticas, en esta
oportunidad el tiempo invertido en su
busqueda asciende a 45 minutos.

Las herramientas utilizadas para estas
labores se limitan solamente a baldes y/o bolsas
de arpillera, debido a que se juntan sélo los
frutos que se hallan en la plenitud de su madurez,
los cuales se encuentran depositados
indefectiblemente en el suelo. Las chauchas que
permanecen aln en los arboles son dejadas
para ser recogidas en ocasiones posteriores,
esperando que el accionar del viento o de la
lluvia las precipite directamente hacia el suelo
en su madurez. Sin embargo, bajo ningtn
aspecto la algarrobeada excede los 45 dias de
duracién, pues pasado este lapso los frutos se
deterioran y ya no son aptos para el consumo
humano.

A través de los trabajos de campo se ha
podido observar que en las distintas unidades
domésticas el volumen de chauchas de
algarrobo recogidas en un dia es sumamente
variable (Tabla 2). Entre las causas de esta
variabilidad se encuentran: la cantidad de
personas involucradas en las tareas, la destreza
y edad de los recolectores, las horas dedicadas
a la actividad, la distancia a la fuente de
aprovisionamiento y las condiciones
meteorolégicas. Para sintetizar las
observaciones sobre los tiempos implicados
tanto en la recolecciéon como en las restantes
etapas de la cadena operativa, se procedi6 a
trabajar con una unidad de medida concreta,
equivalente a | kg. En este sentido, distintos
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Figura 1. Algarrobal en las cercanias de la casa de la familia Contreras (Afiatuya, Santiago del Estero).

Familia Familia Familia | Familia | Familia | Promedio
Palavecino | Contreras | Lemos | Miguele | Carrizo
Ne del grupo familiar 10 8 6 15 5 8,8
Ne de personas que recolectan 10 4 5 13 5 7.4
Distancia a la fuente 0-3 km 0-3 km 0-3 km | 0-3km | 0-3km | 0-3 km
de aprovisionamiento
Horas dedicadas por dia 1 4 1 4 4 2,8
a la recoleccion
Kilogramos juntados por dia 120 192 60 264 200 167,2

Tabla 2: Cosecha de algarroba por unidad doméstica.

informantes de las proximidades de Afatuya y
Miel de Palo han coincidido en sefialar que una
persona puede recolectar | kg de vainas en 5
minutos. En cambio, vecinos de El Bracho y
Campo Rosso sostienen una demora entre 6 y
10 minutos por kilogramo de algarroba.

Tal como se sefialé oportunamente, el
aprovechamiento del fruto de algarrobo abarca

un amplio abanico de posibilidades, que van
desde su consumo in situ, carente de
procesamiento alguno, hasta la preparacion de
las mas variadas comidas.

b- Secado

Una vez recolectadas las chauchas,
inmediatamente se las extiende al sol para que
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se sequen. De acuerdo a lo expresado por los
informantes, el tiempo necesario para lograr
adecuadamente este procedimiento no supera
los 3 a 5 dias de buen sol. Todos los
entrevistados coinciden en que son once las
horas diarias que insume esta actividad, debido
a que permanecen absorbiendo la radiacién
solar ininterrumpidamente desde las 8 hasta
las 19 horas, aproximadamente. Esta tarea
ocasiona un bajo gasto de energia, ya que los
frutos son dispuestos en lugares visibles y de
facil vigilancia (i.e. mesas, catres o techos de
cinc) y son manipulados por un solo individuo
mientras se realizan las habituales tareas
domésticas. Al anochecer son guardados en el
interior de la vivienda para evitar que se
humedezcan o sean objeto de consumo por
parte de depredadores. Este proceso de
extendido y guardado diario, asi como la
vigilancia diurna se repite invariablemente hasta

- —
T TS et
-

que los frutos se encuentran bien secos y
vulnerables al facil resquebrajamiento.?

¢- Alimacenamiento

Un tema aparte lo constituye el acopio de
las vainas de algarroba secas. Si se toman los
recaudos necesarios para que no las afecten
las plagas y la humedad, éstas pueden
conservarse hasta |2 meses. Se han registrado
distintas variantes en lo que respecta a las
modalidades que adopta este proceso y los
implementos usados para ello. Siguiendo los
habitos tradicionales de la zona se acostumbra
guardarlas en trojas, estructuras de 3 m de
largo, 2 m de ancho y 2 m de alto,
aproximadamente, edificadas con madera de
algarrobo y vinal a las que se les colocan varas
de suncho (Baccharis salicifolia) en los laterales
y el techo para cerrarlas, recubriendo este

Figura 2: Troja confeccionada por José Contreras (Afatuya, Santiago del Estero).
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altimo con tierra (Figura 2).

De acuerdo con los testimonios de Manuela
Carrizo y José Contreras, para su construccion
una persona tarda entre 2 y 3 dias, trabajando
4 horas diarias, pudiendo invertirse | dia en
buscar y cortar la madera y otro dia para el
armado final de la troja. Una manera alternativa
de almacenamiento consiste en el guardado de
los frutos en recipientes plasticos con o sin
ceniza en el interior, bien sellados, o en su
defecto, dentro de pozos cavados en la tierra, a
los que cubren con plastico. Estos pozos tienen
que ser hechos junto a la casa, en lugares donde
no llegue el agua en época de lluvia. Una vez
bien tapados se echa un poco de insecticida
(gamexane) para que los insectos no los
perjudiquen. A diferencia de lo mencionado
por los otros informantes, Ascencion Lemos
acopia la algarroba en las mismas bolsas de
arpillera en las que la junto, colgandolas en el
techo de su vivienda. Por uGltimo, Marcolina
Hernandez de Miguele recuerda que afios atras
para guardar las vainas de algarrobo se empleaba
una especie de “horno de barro”, que se
edificaba en el piso y que contaba con paredes
de suncho, a las que luego se las cubria con
tierra.

d- Molienda

Luego de un 6ptimo secado solar, las vainas
ya se encuentran en condicién de ser molidas,
para transformarlas, mediante este proceso, en
harina. Los morteros constituyen los
instrumentos empleados en esta etapa, siendo
frecuentemente confeccionados en madera de
algarrobo o quebracho colorado, los cuales en
ciertas oportunidades llegan a superar el metro
de altura (Figura 3). La molienda se efectta
generalmente a la sombra, debido a las altas
temperaturas imperantes en esta época del afio.
Los lugares escogidos son, preferentemente, las
galerias o los patios de las casas, en este Ultimo
caso, a la sombra de algtn arbol, el cual,
usualmente, se trata de un algarrobo (Figura
4). El tiempo de molido de | kg de algarroba es

La Zaranda de Ideas 2 - 2006

variable y puede oscilar entre 10 y 20 minutos.
Un punto interesante a tener en cuenta es que
estos valores corresponden no sélo al molido,
sino también al tamizado del kilo de algarroba,
ya que ambas tareas se desarrollan
simultaneamente. Es decir, mientras se van
moliendo las chauchas, también se van
cerniendo, con el objetivo de separar la harina
de la semillay el afrechillo (desecho compuesto
por cascaras y fibras). Los utiles usados para el
tamizado varian entre una zaranda rectangular,
la cual posee una estructura de madera a la
que se le adosa una rejilla de tela metalica, una
tela de arpillera y un colador de metal cilindrico.
Atendiendo a los informantes, una vez molido
y cernido el kilo de algarroba ya es apto para
el consumo, en una cantidad que ronda el 50%
del peso original, siempre y cuando sea de buena
calidad. El afrecho y las semillas que resultan
del colado pueden ser destinados para hacer
afiapa y/o usados como forraje.

e- Patay

En este trabajo se concentran los esfuerzos
en indagar sobre las distintas etapas
concernientes a la elaboraciéon del patay,
alimento elaborado a base de harina de
algarroba negra (Prosopis nigra) o blanca
(Prosopis alba), el cual es muy apreciado en
todo Santiago del Estero. Su proceso de
elaboracion es bastante sencillo. Una vez
molidas y cernidas las vainas, el paso siguiente
consiste en disponer la harina en moldes, sin
ningln tipo de leudantes o liquidos agregados,
los cuales son colmados y apisonados. Estas
hormas pueden ser platos enlozados, tazas o
tarros de leche cortados a una altura de 5 cm.
La coccién dura entre 2 y 3 minutos y se
consuma situando los moldes en un horno de
barro o al rescoldo, hasta que la superficie de
la harina esté bien dorada. Vicente Palavecino
emplea un procedimiento disimil, que consiste
en colocar los moldes con harina al sol |1
horas diarias, durante 2 dias. Posteriormente,
los panes se desmoldan y ya se encuentran
listos para el consumo.
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Figura 3: Mortero de algarrobo utilizado por Ascencion Lemos (Afiatuya, Santiago del Estero).
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El patay es almacenado en lugares
resguardados de la humedad, pudiendo durar
hasta | afio en buenas condiciones. Marcolina
Hernandez de Miguele sefiala, por ejemplo, que
los envuelve en papel de diario y los guarda
dentro de la casa.

En sintesis, estos resultados permitieron
establecer que el tiempo total invertido por una
persona en la elaboracion del patay es de 10,51
horas (Tabla 3). Ademas, también fue posible
determinar que con 20 kilos de algarroba, es
factible obtener 10 kilos de patay, es decir que
se puede hablar de un rendimiento del 50 %;
este Ultimo dato se encuentra en concordancia
con el obtenido por el grupo de especialistas
de INCUPO (1998).

Tiempo invertido
por actividad

Busqueda kg/h o
Recoleccion kg/h 0,1

Secado kg/h 0,19
Molido y cernido kg/h 0,23
Coccion en horno 0,05 hs
Coccion al sol 22 hs
Construccion troja 10 hs
Tiempo total 10,57 kg/h

por persona

Tabla 3: Tiempo invertido por un individuo en la
produccion de 1 kilo de patay.

f- Otros modos de consumir la algarroba

Mas alla del patay, las vainas pueden ser
preparadas para ser consumidas de diversas
maneras. Entre ellas, se pueden mencionar su
consumo directo desde la planta o la elaboracién
de harina tostada, afiapa, aloja, bolanchao y
arrope (Charpentier 1998; Curi Paz 2005).

La afiapa y la aloja son bebidas refrescantes
y alcohédlicas, respectivamente. Para la
preparacién de la afiapa, primeramente se
muelen las chauchas apenas secadas al sol. Con
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posterioridad, se colocan en un recipiente,
pudiendo ser éste un balde o una olla, al que se
le agrega agua, y alli se las mezcla. Seglin las
declaraciones de Don Vicente, luego de,
aproximadamente, una hora de reposo ya se la
puede beber, consumiéndola a manera de
postre. La aloja se prepara de manera similar a
la afiapa, pero su tiempo de reposo es mayor,
teniendo que fermentar. Esta bebida es
elaborada de forma casi exclusiva para
reuniones y festividades.

De acuerdo con Marcolina Hernandez de
Miguele, el bolanchao se prepara mezclando
mistol (Zyzyphus mistol) molido con harina de
algarroba. Ambas son amasadas hasta obtenerse
formas redondeadas para consumirlas sin
coccion previa. Por ultimo, el arrope puede ser
descrito como un liquido dulce y oscuro que
se obtiene de cocinar en agua las vainas maduras,
permitiendo la concentracién de azlcares (Curi
Paz 2005).

2) Chafiar

El Chafiar se encuentra bastamente
distribuido en Argentina y el sur de América
Latina. Su presencia puede ser constatada desde
la provincia de Rio Negro (Argentina) hasta
Perd. Se desarrolla preferentemente en los
albardones de los rios y bajos temporalmente
inundables, conformando, en ocasiones,
pequeiios bosquecillos [lamados chafiarales. Su
fruto oscila entre los [,7 y 3 centimetros de
diametro, es de forma esférica y tonalidad rojiza.
Contiene una pulpa de color blanco amarillento
y un gran carozo con | o 2 semillas (Charpentier
1998). Este fruto es muy apreciado para la
realizacion del arrope, aunque también es
utilizado en otro tipo de comidas como son
los bolillos con grasa de pescado o bebidas
refrescantes y alcohdlicas tales como la afiapa
y la aloja. Al igual que la algarroba, el fruto del
chafiar posee un alto valor alimenticio (Tabla
4) y fue empleado profusamente por
comunidades prehispanicas. En lo que resta de
este articulo se hara referencia exclusivamente
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100g harina
de chadnar
Proteinas (g%) 8.16
Grasas (g%) 4.44
Azucares totales (g%) 20.59
Azucares Reductores (g%) 8.34
Almidan (g%) 3.12
Fibra Bruta (g%) 13.52
Fosforo (mg%%) 155.05
Calcio (mg%%) 54.17
Hierro (mg/kg) 79.94
Magnesio (mg%) 63.41
Potasio (mg%) 1005.43
Carbohidratos 75.33
Energia Kcal/100g 320.84

Tabla 4: Valores nutricionales de la harina de
chafiar (Charpentier 1998:93).

a los distintos pasos involucrados en la
produccioén del arrope de chafiar.

En el valle de Ambato, provincia de
Catamarca, la preparacion y consumo del arrope
de chafar se encuentran hondamente
arraigados en el seno de su sociedad, panorama
que contrasta significativamente con el uso casi
inexistente del fruto del algarrobo. Para este
ultimo, solo existen referencias de su empleo
en otras regiones de la provincia, como por
ejemplo Poman y Ancasti, entre otras. A causa
de ello, las labores de campo se centraron en
el mencionado valle.

Los procedimientos que conducen a la
elaboracion del arrope del chafiar, que atin son
practicados asiduamente, forman parte de una
tradiciéon que se transmitié y que actualmente
se sigue trasmitiendo familiarmente. Su
produccién es sencilla y los procedimientos
implementados para ello uniformes dentro del
grupo de informantes entrevistados.

a- Recoleccion

La fructificacion del chaiiar en Los Varela se
produce a mediados de enero. Para acceder a
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la fuente de aprovisionamiento en la actualidad
se debe recorrer entre | y 3 kilobmetros, ya que
los bosques de chafiares se localizan en los
sectores bajos del valle. Esta situacion obliga a
los arroperos a una caminata de | hora de
duracién de ida para obtener los recursos y,
aproximadamente, de una hora y media para
el regreso a la unidad doméstica. La cosecha es
realizada por un solo individuo y consiste,
principalmente, en reunir los frutos maduros
que yacen en el piso. Asimismo, los que aun se
hallan en el follaje de los arboles son derribados
con un palo para luego ser recogidos. La
totalidad de la cosecha es depositada en una
bolsa de arpillera, en la que se pueden cargar
hasta 25 kilos. Es importante destacar que sélo
se recolecta una bolsa al dia, llevando esta
actividad | hora de esfuerzo, aproximadamente,
por lo que es posible estimar la cosecha de |
kilo de chafar cada 3 minutos.

b- Molienda

Inmediatamente obtenidos los frutos y de
regreso a la vivienda se procede a molerlos. La
tecnologia usada consiste en morteros de
piedra de indiscutible origen arqueolégico
(Figura 5), o bien, confeccionados con madera
de quebracho. La molienda no se realiza de
forma enérgica, sino lentamente para que se
logre romper adecuadamente la cascara y
pueda salir toda la pulpa del fruto. En el lapso
de | hora, si se trabaja intensamente, se puede
llegar a moler integramente el contenido de la
bolsa, consumiendo, entonces, 3 minutos para
moler | kilo de frutos de chadar.

c- Procesamiento

Concluida la actividad de molido, los restos
obtenidos se colocan en una batea de madera
o en un tacho con 5 litros de agua, donde son
amasados para separar la pulpa de la “champa”
(i.e. cascaray carozo). Inmediatamente después,
la champa es puesta en un balde, al que se le
agrega agua Yy alli es refregada nuevamente. A
continuacion, se la cuela con una bolsa de
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Figura 5: Don Apolinar Saavedra con su mortero de
piedra (Ambato, Catamarca).

arpillera o lienzo, estrujandola lo suficiente para
que brote todo el jugo. Todo este proceso es
efectuado en un lapso de 2 o 3 horas. Las
semillas y las cascaras que quedaron fuera del
proceso de produccion del arrope no son
reutilizadas de modo alguno, siendo desechadas
en la basura.

El ultimo paso en la elaboracién del arrope
consiste en colocar el jugo obtenido en una
paila de bronce, la que es puesta a hervir
durante 8 o 10 horas, de acuerdo a los datos
vertidos por nuestros informantes (Figura 6).
Este proceso de coccion se lleva a cabo en los
patios de las viviendas, utilizando un fogén
armado de ladrillos. Para que el arrope se
cocine correctamente es indispensable contar
con un fuego continuo, necesitando para esta
etapa del proceso 2 o 3 carretillas colmadas
de lefia de chafiar o tala. Seglin Carmen Castillo
y Apolinar Saavedra, la acciéon de buscar, cortar
y transportar la lefia al fogén es una actividad
que demanda | hora de esfuerzo por cada
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Figura 6: Coccion de arrope de chafar en la casa de
Dofia Carmen Castillo (Ambato, Catamarca).

carretilla.

A través de los datos obtenidos se puede
estimar que el rendimiento de una bolsa de
frutos de chafiar de 25 kilos convertido en
arrope es de 3 a 4 kilos. Esta cifra daria un
rendimiento promedio del 14%. De este modo,
es posible calcular que para la produccién de |
kilo de arrope de chafiar, una persona requiere
de 5,97 horas (Tabla 5).

d- Almacenamiento

Al menos en el valle de Ambato, el fruto de
chafar sin procesamiento alguno no es
almacenado, siendo dejado para que se malogre
en el suelo o sea comido por los animales. Sin
embargo, transformado en arrope es guardado

Tiempo invertido
por actividad

Busqueda kg/h 2,5
Recoleccion kg/h 0,05
Molido kg/h 0,05
Amasado y colado kg/h 0,1

Coccion kg/h 2,57

Obtencion de lefia kg/h 0,7
Tiempo total 5,97 kg/h
por persona

Tabla 5: Tiempo invertido por un individuo
en la produccion de 1 kilo de arrope de
chafiar.
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cuidadosamente en botellas y frascos de vidrio,
pudiendo preservarse por espacio de 24
meses*.

CONSIDERACIONES FINALES

Si se toman en cuenta los resultados
obtenidos se puede entender por qué los
alimentos estudiados en este trabajo debieron
constituir una parte relativamente importante
en la dieta indigena. Esto se debe, basicamente,
a su elevado valor nutricional y la posibilidad
de producir copiosas cantidades de alimentos
a un costo sumamente bajo, proceso en el cual
pueden actuar un nimero reducido de
personas, utilizando un conjunto limitado de
artefactos que no fueron creados
especificamente para llevar a cabo este tipo de
labores. En este sentido, se puede afiadir que la
mayor inversiéon temporal reside en la
produccién del patay de algarrobo, mas
precisamente, en el momento de efectuarse el
secado de los frutos. No obstante, esta aparente
demanda temporal se reduce sustancialmente
si entendemos que el secado no constituye una
labor exclusiva de esta comida, ya que una
considerable proporcién de esta materia prima
puede ser destinada simultdneamente a la
elaboracién de otros tipos de alimentos, como
por ejemplo, harina tostada o “bolanchao”, o
quizas simplemente ser almacenada para su
posterior consumo.

Esta linea argumental coincide con lo
mencionado repetidamente en las croénicas,
pero, sobre todo, con el dilatado nimero de
estudios arqueolégicos sobre el tema, que
sostienen que la recolecciéon en épocas
prehispanicas y de contacto jugd un papel
preponderante dentro de sus respectivas
estrategias de subsistencia (Korstanje y
Woiirschmidt 1999; Laguens 1999b; Oliszewski
1999; Santoni y Torres 2001; Korstanje 2005;
entre otros). Incluso algunos investigadores han
postulado que el rol de las practicas de
recolecciéon pudo llegar a cubrir en algunos
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casos entre el 30 y el 50% de la alimentacién
basica aborigen (Laguens 1999a; Noli 1999).

También, es conveniente resaltar que el
calendario agricola no se superpone ni
obstaculiza de ninguna manera al calendario
recolector, debido a que al momento de llevarse
a cabo la cosecha de algarroba y chafar,
generalmente el maiz, el poroto y el zapallo ya
se encuentran sembrados. Durante este
periodo los cultivos agricolas exigen un cuidado
minimo para su adecuada germinacion, el cual
se restringe solo al desmalezado y al riego de
las parcelas, actividad que puede ser efectuada
por un solo individuo utilizando una reducida
carga horaria.

Asimismo, la informacion expuesta en este
trabajo proporciona una serie de
consideraciones que merecen ser reflexionadas.
La primera de ellas tiene que ver con la labor
de la molienda. En este caso, se logré establecer
que el tnico tipo de instrumento empleado para
el molido de los frutos silvestres lo constituyen
los morteros de madera y/o piedra. Sin embargo,
al momento de abordar un caso arqueolégico
es necesario tomar ciertas precauciones acerca
de su asignacion funcional, ya que esta clase de
artefactos pudieron haber sido empleados de
igual manera para el procesamiento de varios
recursos de naturaleza organica e inorganica,
incluyendo aquellos provenientes del cultivo, la
caza, la pescay la recoleccion. Por lo tanto, antes
de extraer algun tipo de conclusioén al respecto
resulta imprescindible analizar el contexto
donde se encuentran dichos artefactos, sus
particularidades morfologicas, rastros y residuos
de utilizacion (Babot 1999b).

En segunda instancia, se pudo advertir que
el acopio de frutos de algarrobo y chafar,
llevado a cabo en la actualidad, puede adoptar
diversas modalidades. En la provincia de
Santiago del Estero, una de las formas de
guardar las chauchas de algarroba consiste en
depositarlas en el interior de pozos cavados en
la tierra, los cuales se ubican en las cercanias



de las viviendas y en lugares protegidos del
accionar del agua. Esta modalidad de
almacenamiento resulta altamente sugestiva si
se atiende a la presencia de estructuras de
caracteristicas similares en distintos sitios
arqueolégicos de las Sierras Centrales, para los
cuales se hipotetizé que se tratarian de lugares
destinados al almacenaje de frutos silvestres
(Gonzalez 1962; Laguens 1999a). En otras areas
del pais también se registraron
arqueolégicamente el mismo tipo de
estructuras, como por ejemplo en Santa Fe y el
Sur de Santiago del Estero (Ceruti 1988 citado
en Laguens 1999a; Togo com. pers. citado en
Laguens 1999a). En un futuro estas hipotesis
deberan ser corroboradas mediante estudios
de macro y microrestos vegetales, tales como
semillas, fitolitos, polen, por citar sélo algunos
de ellos. Otra forma de acopiar las vainas de
algarroba entre los actuales habitantes de la
provincia santiaguefia consiste en situarlas
dentro de contenedores de plastico de 200
litros, que luego son sellados herméticamente.
Si se intenta establecer un correlato
arqueoloégico sobre esta cuestion, se podria
proponer que en el pasado ciertos recipientes
ceramicos habrian cumplido correctamente esta
funcién. Un buen ejemplo de lo expresado
puede ser observado al analizar el registro
arqueolodgico del valle de Ambato, para el
Periodo Medio. En este contexto, la excavacién
de uno de los patios del sitio La Rinconada,
permitié recuperar grandes tinajas de cuerpo
ovoide, borde evertido y base cénica, que en su
interior contenian una gran cantidad de frutos
de chafiar quemados. Se estim6 que el volumen
de estas ollas habria variado entre 80 y 250
litros, aproximadamente (Gordillo y Ares 2005).

En tercer y ultimo lugar, durante el
desarrollo de los trabajos de campo se presté
especial interés en indagar sobre las distintas
clases de artefactos involucrados en la coccion
del patay de algarrobo y el arrope de chafar.
De acuerdo a este proposito, se logré establecer
que los recipientes empleados para elaborar el
patay de algarrobo en esta etapa de
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procesamiento estan constituidos por
recipientes no restringidos y de escasa
profundidad, muy parecidos a los pucos playos
y platos ceramicos de origen arqueolégico. En
tanto, las pailas y ollas utilizadas actualmente
para el hervido del arrope de chafiar son de
considerables dimensiones y sumamente
resistentes a los efectos del fuego, ya que son
expuestas al mismo durante un lapso temporal
prolongado. Muchas de las ollas globulares y
pucos de gran tamafio recuperados en
diferentes yacimientos arqueoldgicos del pais
retnen las cualidades necesarias para
desempefar esta tarea. Logicamente, para
evaluar estas ideas es imprescindible
implementar estudios que permitan identificar
posibles huellas de uso o restos organicos,
ademas de profundizar sobre las caracteristicas
de perfomance mecanica de dichos artefactos
(Braun 1983).

Concluyendo, los resultados obtenidos
contribuyen a revalorizar la importancia que
pudo tener la recoleccién para las poblaciones
indigenas, problemética que usualmente es
tratada lateralmente, focalizandose la mayoria
de los estudios en distintos aspectos
relacionados con las actividades agricolas. Sin
embargo, se es consciente que la informacién
derivada de este trabajo debe ser tomada como
un aporte inicial a la problematica, que en un
futuro proximo debera obligatoriamente ser
ampliada con nuevos trabajos de campo. A pesar
de ello, existe pleno convencimiento de que los
tiempos expuestos para la produccién de ambos
alimentos no variaran en demasia,
pudiéndoselos emplear confiablemente a la hora
de efectuar los modelos antes aludidos. En
cambio, lo que aln debe ser objeto de
investigaciones es el amplio espectro de comidas
realizadas a base de estos frutos y que en este
trabajo no fueron contempladas por razones
de espacio, las cuales al igual que el patay de
algarrobo y el arrope de chafiar presentan todas
las cualidades necesarias para ser un excelente
complemento en la dieta de los grupos
prehispanicos.

47



German Figueroa y Mariana Dantas - Recoleccidn, procesamiento y consumo de frutos silvestres...

Recibido en Marzo de 2006
Aceptado en Agosto de 2006

NOTAS

1 Los resultados obtenidos en este trabajo no pretenden
extrapolarse directamente al pasado, ya que su
verdadero potencial radica en generar hipotesis que
puedan servir para la construccion de modelos
arqueologicos para la exploracion de procesos
evolutivos especificos.

2 Es de nuestro especial interés agradecer a las familias
Palavecino, Contreras, Lemos, Miguele y Carrizo de
ARatuya, asi como a las familias Varela y Saavedra de
Los Varela, quienes respondieron a todas nuestras
preguntas e inquietudes con gran predisposicion y
buena voluntad.

3 Mediante los trabajos de campo se pudo establecer
que el tiempo promedio que emplea una persona para
exponer 1 kilo de algarroba al sol y luego guardarlo es
de 2,77 minutos.

4 Una variante en los criterios de almacenamiento se
registro en Santiago del Estero. Alli, Marcolina
Hernandez de Miguele menciond que cuando no puede
hacer el arrope apenas realizada la recoleccion, para
evitar que se pudran los frutos, los seca al sol durante
6 horas. Cuando desea realizar arrope pone los frutos
en remojo en agua durante 2 horas y, posteriormente,
los muele y amasa. Los frutos secos se guardan en
bolsas de arpillera, no en bolsas de plastico porque
mantienen la humedad echandolos a perder.
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