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Resumen

La Zona Centro indigena del Departamento del Cauca esta integrada por seis resguardos
y un cabildo ubicados en los municipios de Puracé, Popayan y El Tambo, constituyendo un
territorio que abarca cuatro pisos térmicos (paramo, frio medio y calido) permitiendo la
produccién de gran diversidad de especies comestibles bajo diversos sistemas productivos
que se pueden caracterizar como intensivo, mixto y tradicional indigena, es asi como la
economia de la comunidad gira en torno al agro, permitiendo la subsistencia de las familias.
En la zona existe una alta diversidad de productos agropecuarios; sin embargo su
disponibilidad estd determinada por la cantidad de los mismos, siendo los alimentos
energéticos (papa, platano y maiz) los mas abundantes, seguidos de los reguladores (frutas
y verduras) y los proteicos que en su mayoria son escasos, principalmente los de origen
animal.

El Trueque es una practica social, cultural, econémica y politica, que constituye un
importante mecanismo alternativo para mejorar la seguridad y la soberania alimentaria del
pueblo Kokonuko, en la investigacion se encontrd que a través del trueque se mejora la
disponibilidad, suficiencia y acceso a alimentos de distintos climas y se fortalece la
soberania alimentaria debido a los reiterados discursos que han generado una serie de
actividades y proyectos relacionados directamente con este tema. Como principal
propuesta se recomienda fortalecer la produccibn agropecuaria destinada al
autoconsumo, a través del sistema productivo tradicional indigena, buscando un mejor
suministro de alimentos a lo largo del afio, al minimizar la escasez y mejorar la estabilidad
de productos con trueques mensuales.



0. INTRODUCCION

Segun Barrera, “la realidad de la sociedad del siglo XXI parece inconcebible, una quinta
parte de los habitantes del mundo padece de hambre, a pesar de que los desarrollos a
nivel de la agricultura en las Ultimas décadas, han determinado incrementos en la
productividad de alimentos™. En 1974 los gobiernos participantes en la cumbre mundial
sobre la alimentacion proclamaron que “todas las personas tienen derecho a no padecer
de hambre y malnutricion, a fin de poder desarrollarse plenamente y conservar sus
facultades fisicas y mentales”, proclamacién que ha sido ratificada en Roma en 1996 y en
junio de 2002. Sin embargo, después de esta proclamacién la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO)?, sefiala que Colombia ocupa
el segundo lugar en desnutricion en América Latina con 5, 9 millones de personas.

En Colombia el porcentaje de personas con Necesidades Basicas Insatisfechas (NBI),
para el afio 2005, fue de 37,2%, mientras que en el Cauca fue de 56,4% y el 32% se
encontraba en condiciones de miseria. Cerca de la mitad de los municipios que estan
localizados en las areas de asentamientos indigenas y en las fronteras de economia
campesina, registran indices de NBI superiores al 60%, dadas las limitaciones en el
acceso de la poblaciéon al trabajo, educacion, salud y en general a los servicios sociales
basicos®. Segun estudios del Grupo de Trabajo para la Seguridad Alimentaria y
Nutricional de la Universidad del Cauca® el Departamento presenta un 45% de
desnutricién crénica en nifios menores de 7 afios y un 29% en nifios entre a 7 a 12 afios
de edad, y la Zona Centro indigena del Cauca presenta un 42% en nifilos menores de 7
anos y 26% en nifios entre a 7 a 12 afios de edad .

Los temores frente a las nuevas politicas respecto a seguridad y soberania alimentaria,
junto con los objetivos de identidad cultural y territorial, han hecho que las comunidades
indigenas del Departamento del Cauca, en especial los Kokonukos regresen a la practica
ancestral de intercambio de productos denominada Trueque, no solo como acto de
resistencia sino como alternativa para contrarrestar los efectos del modelo econémico
impuesto en nuestro pais que no se ajusta a la dinAmica de vida de estas comunidades.
Segun lideres de los cabildos el trueque ademas de ser una actividad de intercambio de
productos, encuentro cultural y fortalecimiento étnico, es un modo de subsistir por quienes

1 BARRERA, Nancy. Recursos Genéticos de Colombia y de América para la Seguridad y Soberania Alimentaria.
Universidad Nacional de Colombia, Sede Palmira. 2005.

2 COLOMBIA ES EL SEGUNDO PAIS CON MAYOR DESNUTRICION DE AMERICA LATINA [online], Colombia, Octubre
de 2007 [consultado 10 de mayo de 2008]. Web: <http://poorbuthappy.com/colombia/post/colombia-es-el-segundo-pas-con-
mayor-desnutricin-de-amrica-latina/>

8 MENDEZ, Natalia, GOMEZ C., Nancy Fabiola e IGLESIAS, Pablo. Cauca. Caracteristicas Geograficas. Informacion
Geografica en Aspectos Biofisicos, Sociales, Culturales, Ambientales y Econémicos. 2006. p. 20.

4 GRUPO DE TRABAJO PARA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL Universidad del Cauca. Desnutricién
afecta a los pueblos indigenas. En: El Liberal, Popayan: (14, Ene, 2007);p.3A, c 3



tienen bajos ingresos, es un vinculo intersubjetivo de confianza mutua y reciproca
credibilidad, un proceso tendiente a la superacion de la pobreza y la inequidad distributiva,
donde se establecen nuevas relaciones econémicas, formas de producir y desarrollarse.

En este contexto, el presente trabajo de investigacidbn muestra los resultados obtenidos al
sistematizar la experiencia del trueque desde el punto de vista de la seguridad y la
soberania alimentaria, que en su orden son la caracterizacion de los principales sistemas
productivos en la zona, un diagndstico del estado de la seguridad y soberania alimentaria
sin trueque, la experiencia del trueque en el Pueblo Kokonuko, su aporte a la seguridad y
soberania alimentaria y finalmente una propuesta para el fortalecimiento de la seguridad y
soberania alimentaria a través del trueque.

La investigacion fue realizada conjuntamente con la comunidad indigena de la Zona
Centro pueblo Kokonuko bajo una metodologia basada en la sistematizacion de
experiencias y el didlogo de saberes garantizado mayor pertinencia y apropiacion de los
resultados que a continuacion se presentan.



1. METODOLOGIA

El presente trabajo se enmarca dentro del proyecto de investigacion “El trueque desde
una perspectiva comparativa; didlogo de saberes y fortalecimiento del conocimiento
ancestral en tres zonas indigenas del Cauca andino (Kokonuko, Oriente y Yanacona)”,
cofinanciado por el Instituto Colombiano para el Desarrollo de la Ciencia y la Tecnologia
COLCIENCIAS vy la Vicerrectora de Investigaciones de la Universidad del Cauca (VRI).
Para el desarrollo del mismo, se trabajé en las tres zonas los siguientes componentes:
seguridad alimentaria, economia solidaria y memoria social del trueque

Para el cumplimiento de los objetivos propuestos en la presente investigacion (Zona
Centro), desde la Ingenieria Agropecuaria como una rama del proyecto, se realizaron
diferentes actividades con participacién de la comunidad de los seis Resguardos y un
cabildo que conforman el Pueblo Kokonuko, teniendo en cuenta el piso térmico al que
pertenecen (gréfica 1).

Grafica 1. Resguardos y cabildo que conforman la Zona Centro-Pueblo Kokonuko, por
piso térmico representativo.
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Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2008

El trabajo se realizé6 con un enfoque metodolégico basado en la sistematizacion de
experiencias y la investigacién accién participativa, aplicando el Diagnostico Rural
Participativo-DRP, buscando generar apropiacion de conocimiento por parte de las
comunidades.



1.1 SISTEMATIZACION DE EXPERIENCIAS

La sistematizacidn constituye una herramienta apropiada para analizar la experiencia del
trueque en el pueblo Kokonuko, pues su concepto y fundamento, se identifican
claramente con el propésito de la presente investigacion. La sistematizacion segin Ruiz®,
es entendida como un proceso de recuperacion, tematizacion y apropiacion de una
practica formativa determinada (en este caso es la practica del trueque), que al relacionar
sistémica e histéricamente sus componentes tedrico-practicos, permite a los sujetos
comprender y explicar los contextos, sentido, fundamentos, légicas y aspectos
problematicos que presenta la experiencia, con el fin de transformar y cualificar la
comprension, experimentacion y expresion de las propuestas educativas de caracter
comunitario. Dentro del proceso de sistematizacién se ejerce la interlocucion entre sujetos
en el que se negocian discursos, teorias y construcciones culturales; durante la practica
existen multiples lecturas que tienen que hacerse visibles y confrontarse con el fin de
construir un objeto de reflexion y aprendizaje comun. En este sentido, dentro de la
investigacion fue necesario realizar conversatorios con diversos comuneros, sobre la
practica del trueque, desde distintos aspectos (politico, econémico, social, cultural y
alimentario).

La sistematizacion puede cumplir multiples objetivos, todos ellos validos y compatibles
entre si; es asi que en buena parte los objetivos de la presente investigacion fueron
trabajados bajo el esquema propuesto, como se explica a continuacion:

e La sistematizacion permite recuperar las experiencias y categorizarlas, si cada una de
las actividades del proyecto ha sido registrada (ya sea a través de notas escritas,
papeldgrafos, fotos, videos, etc.), se puede analizar las experiencias, respaldarlas y
fundamentarlas con lo que alli se dijo y se hizo, para luego, a un mayor nivel de
abstraccion traducirlas a categorias o clasificaciones que sean utiles para su posterior
analisis y evaluacion. En este caso la informacién obtenida a través de trabajo en
campo permiti6 conocer, profundizar y ampliar la experiencia del trueque desde la
memaria ancestral, hasta el sentido que actualmente tiene para la comunidad.

o Permite la comprensién y reflexiéon del equipo sobre su propio trabajo y permite, por
ello, retroalimentar la practica. Teniendo en cuenta que dentro del proyecto, se trabajé
con un equipo multidisciplinario desde la Antropologia, la Economia y la Ingenieria
Agropecuaria en conjunto con lideres y comunidad indigena, la investigacion fue muy
enriguecedora y complementaria, al contar con distintas opiniones y conocimientos.

¢ Permite el intercambio de experiencias con otros actores y promueve el crecimiento y
desarrollo del sujeto, en la accion misma de sistematizar. En este trabajo se incluy6 a
distintos actores de la Zona Centro (lideres, mayores, nifios, jovenes, cocineras, amas
de casa, agricultores y profesores entre otros), pues cada persona desde su propia
experiencia y saber, hizo grandes aportes en el desarrollo del proyecto puesto que su

5 RUIZ, Luz Dary. Sistematizacion de practicas, 20 de septiembre 2001 [consultado 21 noviembre 2006]. Medellin. Web:
<http://www.google.com.co/search?hl=es&q=Ruiz+luz+dary%2Bsistematizacion+de+experiencias+en+educacion+popular&
btnG=Buscar&meta=>


http://www.google.com.co/search?hl=es&q=Ruiz+luz+dary%2Bsistematizacion+de+experiencias+en+educacion+popular&btnG=Buscar&meta=
http://www.google.com.co/search?hl=es&q=Ruiz+luz+dary%2Bsistematizacion+de+experiencias+en+educacion+popular&btnG=Buscar&meta=

participacion generé en ellos un gran sentido de compromiso con la investigacion, al
identificarse plenamente con las tematicas tratadas.

e Permite un proceso permanente y acumulativo de construccion y de-construccion del
conocimiento sobre la realidad social. Esto quiere decir que si este proceso se cumple
a través de un registro sistematico de las experiencias, y se realiza un proceso de
reflexion sobre ello alimentado con la lectura e interpretacion de textos tedricos y de
experiencias, se van generando nuevos argumentos ya sea que avalen o cuestionen
los conocimientos emergentes. Dentro del desarrollo del proyecto se realizaron los
respectivos ajustes de informacién, ratificAndola o corrigiéndola; ya que la informacion
que se iba recolectando, una vez transcrita en textos, era nuevamente llevada a la
comunidad y leida por grupos de trabajo para ser corregida y/o aprobada por ellos
mismos; durante estas jornadas se contd con la presencia de distintos comuneros y
profesionales de distintas ramas académicas; donde cada uno desde su conocimiento
hizo aportes valiosos para la investigacion.

1.2 INVESTIGACION PARTICIPATIVA Y DIAGNOSTICO RURAL PARTICIPATIVO
(DRP)

Segln Chambers®, los métodos clasicos usados por los investigadores han presentado
limitaciones y han resultado sumamente extractivos, evolucionando el DRP como un
enfoque metodoldgico cuya meta es capacitar a los pobladores rurales para que realicen
sus propias investigaciones, para compartir su conocimiento y ensefiarnos, para realizar
el andlisis y las presentaciones, para planificar y ser duefio de los resultados, participando
conciente y efectivamente en todas las etapas del proceso; en un DRP el conocimiento es
articulado y generado de manera mas participativa, en el cual las entrevistas, mapeos,
andlisis y reflexiones se llevan a cabo en conjunto con los pobladores rurales, donde ellos
son mas duefios de la informacion e identifican las prioridades. Segun Pérez’, la
investigacion participativa tiene una serie de caracteristicas que vale la pena resaltar:

¢ Modifica la relacién objeto sujeto propia de todo proceso de investigacion: en
este sentido los campesinos pasan de ser investigados a ser investigadores y el grupo
de investigadores externos no debe considerarse el Gnico poseedor del conocimiento,
pues este es el resultado de un trabajo conjunto donde todos tienen que ensefar y
aprender.

e Debe ser rigurosa desde el punto de vista cientifico y metodolégico: no se trata
de hacer remedos de investigacién para darles participacion a los campesinos. Se
trata, mas bien de cualificar al grupo para que pueda participar en todas las fases del
proceso.

e Tiene implicito un componente de capacitacion: para que los campesinos puedan
participar en forma eficaz en la investigacion, deberan recibir de parte del equipo de

6 CHAMBERS, Robert. Diagnosticos rurales participativos: pasado, presente y futuro. p.1-6

7 Sintesis preparada por Luis Alfredo Londofio a partir de una ponencia preparada por Edelmira Pérez en el “Seminario
Nacional sobre Estrategias para el Desarrollo Rural. UNILLANOS, Mayo de 1993.



investigadores externos la capacitacion necesaria para apropiarse de conceptos y
elementos metodoldgicos y técnicos que se requieran.

e Es necesario conformar equipos estables de trabajo: se hace necesario constituir
un grupo de investigacion lo mas estable posible, para poder garantizar no solo la
calidad de la misma, sino la apropiacién de conocimiento y su utilizacion en proyectos
para la comunidad.

1.3 DEFINICION DE INSTRUMENTOS METODOLOGICOS®

e Perfil productivo: este instrumento permite identificar algunas de las actividades
productivas de las cuales depende econdmicamente la poblacion e identificar
elementos de autoconsumo y las formas de proveerse alimentos.

e Lluvia de ideas: esta técnica permite la recoleccion de informacion de manera rapida
y ordenada, se realiza a partir de la visualizacién mévil (uso de tarjetas) y permite
obtener ideas y percepciones de los participantes frente a un tema determinado o para
precisar-profundizar informacion obtenida con otros instrumentos participativos.

e Menu diario: con este ejercicio se busca establecer un menu diario: alimentos que
consume la familia durante un dia promedio en todas las comidas y su composicion.

e Diagrama de estacionalidad: (Calendario estacional). Los calendarios estacionales
son utiles para entender los sistemas de sustento locales, y ayudan a identificar los
meses de mayor dificultad y vulnerabilidad, u otras variables significativas, que puedan
tener impacto sobre la vida de la gente.

e Transectos: consiste en hacer recorridos por una comunidad con sus habitantes,
observar, hacer preguntas, sefialar y discutir lo que se va viendo; tierras, zonas,
vegetacion, cultivos, mercados locales, centros de servicio comunitario, escuelas y
realizacion de cartografia del area. En la presente investigacion, los transectos fueron
denominados visitas de campo, que consistieron ir a una unidad productiva para
realizar un recorrido sobre la misma, en compafiia de su propietario, a quien se le
hicieron preguntas acerca de la produccion agropecuaria.

e Entrevista: La entrevista es una conversacion entre dos o mas personas, dirigida por
el investigador con preguntas y respuestas, que puede tener diversos grados de
formalidad, permite recoger informaciones (datos, opiniones, ideas, criticas) sobre
temas y situaciones especificos, asi como la interpretacion que le dan los
entrevistados. La entrevista semiestructurada se diferencia de la entrevista formal, al
no tener una secuencia de preguntas fijas, sino que estas van surgiendo a lo largo del
dialogo.

8 CORRALES, Elci y MAYA, Diana. Guia metodolégica para la evaluacion cualitativa y participativa del programa ReSA.
Universidad Javeriana. Facultad de Estudios Ambientales y Rurales, Departamento de Desarrollo Rural y Regional. 2006, p.
3-23



1.4 PROCESO DE INVESTIGACION

En esta investigacién se plante6 como objetivo general; determinar las relaciones entre el
trueque con los sistemas de produccién y la seguridad y soberania alimentaria en
comunidades indigenas de la Zona Centro del Departamento del Cauca-Pueblo
Kokonuko, con el fin de generar propuestas que permitan fortalecer esta practica. Como
objetivos especificos se plantearon; (1) Identificar las caracteristicas de los principales
sistemas de produccién agropecuarios en Resguardos indigenas de la Zona Centro del
Departamento del Cauca-Pueblo Kokonuko y analizar el estado de la seguridad y
soberania alimentaria. (2) Conocer y determinar el proceso de intercambio de alimentos
que se da entre las familias que participan de esta practica. (3) Analizar el aporte del
trueque a la seguridad y soberania alimentaria de las comunidades indigenas
participantes. (4). Identificar propuestas orientadas a mejorar la Seguridad y Soberania
Alimentaria a través del Trueque. Para su cumplimiento, se empleo un periodo de tiempo
aproximado de 12 meses y el trabajo se organiz6 en cinco fases tal como se aprecia en
la siguiente gréfica:



Gréfica 2. Metodologia y planificacién general de la investigacién

Sistematizacion de la experiencia del trueque y su aporte a la seguridad y la Soberania alimentaria en
comunidades indigenas de la Zona Centro del Departamento del Cauca-Pueblo Kokonuko.

FASE 1

Fase preparatoria

vy vy v
Sensibilizacion Socializacién de la Conformacién de equipos de
investigacion trabajo y capacitacién

FASE 2

Identificar las caracteristicas de los principales sistemas de produccion agropecuarios en Resguardos indigenas de la Zona
Centro del Departamento del Cauca-Pueblo Kokonuko y analizar el estado de la Seguridad y la Soberania Alimentaria.

2 L 2 L 2 L 4
Revision Visitas de Talleres: cartografia social, perfil Entrevistas semi-
Bibliogréfica campo productivo, menu diario, lluvia de ideas. estructuradas

FASE 3

v

Conocer y determinar el proceso de intercambio de alimentos que se da entre las familias que participan de esta practica,

v

Asistencia a Trueques I

I Entrevistas Talleres Conversatorios

FASE 4

v

Analizar el aporte del Trueque a la Seguridad y Soberania Alimentaria de las comunidades indigenas participantes.

v

v

Consolidacién de la informacién (Fase 2 y Fase 3)

Talleres de andlisis, ampliacion y validaciéon de informacién

FASE 5

v

Identificar propuestas orientadas a mejorar la Seguridad y Soberania Alimentaria a través del Trueque

Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2008
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Fase 1. Fase prepatatoria

» Sensibilizacion: inicialmente se procedié al acercamiento y familiarizacion con la
comunidad indigena del pueblo Kokonuko, con el fin de entablar lasos de amistad y
aceptacién. Inicialmente se conocieron a los gobernadores de cada Cabildo y
posteriormente a la comunidad en general.

» Socializacién: posterior al acercamiento se inicié la socializacion de la investigacion a
realizar, a representantes de todos los Resguardos de la Zona Centro en una actividad
de un dia, luego se hizo necesario visitar una o varias ocasiones a cada Resguardo
hasta que la comunidad en general valido la realizacion del trabajo. Cabe anotar que
en buena medida la idea de sistematizar la experiencia partié de la misma organizacion
indigena.

» Conformacién de equipos de trabajo y capacitacién: una vez socializada la
investigacion, se propuso conformar equipos de trabajo, donde se contd con la
participaciéon de dos a tres lideres indigenas de distintas edades por Resguardo,
quienes desempefiaban el papel de coinvestigadores y eran las personas de contacto
para la ejecucion de talleres y visitas a su comunidad. Estas personas fueron
capacitadas en dos talleres de capacitacién-formacién en investigacion, con quienes se
discutieron las herramientas metodoldgicas a desarrollar en el proyecto.

Gréfica 3. Equipo de trabajo en la Zona Centro-Pueblo Kokonuko

Fuente: Libardo Pantoja, 2006

Fase 2: Identificar las caracteristicas de los principales sistemas de produccion
agropecuarios en Resguardos indigenas de la Zona Centro del Departamento del Cauca-
Pueblo Kokonuko y analizar el estado de la Seguridad y Soberania Alimentaria. Este
objetivo se cumplié con el desarrollo de actividades como:

» Revision_bibliogréfica: la investigacion inici6 con la documentacion sobre
informacion de la zona de estudio, a través de recoleccion y andlisis de informacién
secundaria en entidades como la Gobernacion del Cauca, Corporacion Regional del




Cauca (CRC) y revision de trabajos realizados en la zona de estudio (cartillas, libros y
plan de vida) donde se tuvo en cuenta principalmente las caracteristicas
agroecolégicas de la zona, tales como: condiciones climaticas, caracteristicas de los
suelos, produccion y ubicacién de la zona, con el fin de tener una base para el
desarrollo del la investigacion y poder comparar y ampliar la informacién con la
recolectada en campo.

»Visitas de campo a familias de los Resguardos de la Zona Centro: se realizaron
recorridos por 25 parcelas, fincas y huertas de algunos comuneros buscando
identificar sistemas de produccién predominantes y su manejo (el anexo B contiene el
listado de las fincas visitadas por Resguardo). Para ello se tomaron cuatro
Resguardos modelo, cada uno de un piso térmico; Paletara para paramo, Puracé para
frio, Poblazén para medio y Guarapamba para calido; sin embargo, cabe mencionar
gue aunque en los otros Resguardos (Kokonuko frio, Quintana medio y Alto del Rey
célido) no se hizo recorrido por las unidades productivas; se amplié y validé la
informacién a través de talleres, donde se recopild informacién sobre los sistemas
productivos y la comunidad asegur6 estar de acuerdo que la produccion agropecuaria
de su Resguardo era similar a la de los Resguardos modelo. Dentro de los recorridos
en campo se pueden resaltar los realizados en el Resguardo de paletara, donde se
conté con la compafia del grupo de huertas tradicionales, quienes colectivamente
acompafaron la larga caminata por las veredas compartiendo su experiencia e
intercambiando semillas entre ellos mismos.

Gréfica 4. Recorrido huertas piso térmico Gréfica 5. Recorrido huertas piso térmico
paramo, vereda Rio Negro paramo, vereda El Deposito

Fuente: Sandra Milena Mufioz, 2006 Fuente: Sandra Milena Muinoz, 2006



Gréfica 6. Recorrido huertas piso térmico Gréfica 7. Recorrido huertas piso térmico
paramo frio

Bossal .

Fuente: Sandra Milena Mufioz, 2006 Fuente: Sandra Milena Mufioz, 2006

Gréfica 8. Recorrido parcelas piso Gréfica 9. Recorrido fincas piso térmico
térmico medio calido

&

Fuente: Santiago Barona, 2006 Fuente: Liseth Rocio Rivera, 2006

»>Talleres: se llevaron a cabo aproximadamente 25 talleres en los Resguardos y a nivel
zonal (cuadro 1), los que fueron bien aceptados por la comunidad, notandose en la
asistencia a los mismos (15 a 80 personas). Estos encuentros fueron muy utiles para
la recoleccion, ajuste y socializacion de informacion porque permitieron tratar distintas
tematicas al contar con representantes de la mayoria de veredas que componen cada
Resguardo; sin embargo, cabe aclarar que no se hicieron igual nimero de talleres, ni
se trataron todas las teméticas en cada Resguardo, pues el trabajo se iba realizando
de acuerdo a la informaciébn que se requeria, ademas no siempre la comunidad
disponia de tiempo suficiente para asistir a los talleres que por lo general tenian una
duracion de un dia.



Cuadro 1. Talleres y conversatorios
cumplimiento de objetivos propuestos en la investigacion.

realizados en

la Zona Centro para el

Actividad Lugar Fecha Participantes
Vereda La Independencia, - Comunidad del cabildo de
Taller Municipio de El Tambo 15 de julio de 2006 Guarapamba
Taller Piagua, Municipio de El Tambo 7 de agosto de 2006 gomumdad del cabildo de
uarapamba.
Taller Piagua, Municipio de El Tambo 13 de agosto de 2006 Comunidad del cabildo de
Guarapamba.
Taller- . Piagua, Municipio de El Tambo 15 de octubre de 2006 Comunidad cabildo de
Conversatorio Guarapamba.
Taller Resguardo de Ambalo, Silvia 16 de octubre de 2006 Comun’|dad del Resguardo de
Cauca. Ambalé.
Taller- . 05 de noviembre de Representantes de las veredas
Conversatorio Resguardo de Paletara. 2006 del Resguardo de Paletara.
Taller- Vereda Rio Negro, Resguardo de 12 de noviembre de Representantes de las veredas
Conversatorio Paletara. 2006 del Resguardo de Paletara.
Taller- Piagua. Municipio de El Tambo 19 de noviembre de Comunidad cabildo de
Conversatorio gua, p ) 2006 Guarapamba.
Taller- Resquardo de Poblazén 22 de noviembre de Comunidad del Resguardo de
Conversatorio 9 ) 2006 Poblazén.
Casa de cabildo, Resguardo de 26 de noviembre de Comunidad del Resguardo de
Taller " .
Puracé. 2006 Puracé.
Vereda de Pululo, Resguardo de 30 de noviembre de Comunidad de Pululo, Resguardo
Taller . A
Puracé. 2006 de Puracé.
Taller Resguardo de Paletara 03 de diciembre de Comun[dad del Resguardo de
2006 Paletara.
Casa del cabildo, Resguardo de Comunidad del Resguardo de
Taller Quintana 14 de febrero de 2007 Quintana.
Taller Piagua, Municipio de El Tambo. 18 de febrero de 2007 gomunldad cabildo de
uarapamba.
. Casa del cabildo, Resguardo de Comunidad del Resguardo de
Conversatorio Quintana 3 de marzo de 2007 Quintana.
Casa de cabildo, Resguardo de Comunidad del Resguardo de
Taller Alto del Rey. 11 de marzo de 2007 Alto del Rey
Taller Resguardo de Paletara. 14 de marzo de 2007 Representantes de las ver’edas
del Resguardo de Paletard.
Taller Casa de cabildo, Resguardo de Comunidad del Resguardo de
Alto del Rey. Alto del Rey.
Casa del cabildo, Resguardo de Comunidad del Resguardo de
Taller
Kokonuko. Kokonuko.
. S Comunidad del cabildo de
Taller Piagua, Municipio de El Tambo 16 de marzo de 2007 Guarapamba.
Casa de cabildo, Resguardo de Comunidad del Resguardo de
Taller Alto del Rey. 25 de marzo de 2007 Alto del Rey.
Taller Ca_sa de cabildo, Resguardo de 21 de abril de 2007 Comunldad del Resguardo de
Quintana. Quintana.
. . Representantes de los
Taller Hispala, Resguardo de Puracé. 7 y 8 de mayo de 2007 Resguardos de la Zona Centro.

Fuente: Registro de actividades realizadas en la Zona Centro-Pueblo Kokonuko, 2006-2007.

Es importante resaltar que los talleres contribuyeron al aprendizaje de los comuneros
sobre su zona, pues se presentd que mientras unas personas tenian mayor conocimiento
sobre determinado tema, otras desconocian algunas cosas, aun siendo de ese
Resguardo. Asi mismo los talleres contribuyeron a la integracion y apropiacion del



conocimiento, por el sentido de pertenencia que se tiene como persona y como grupo
étnico. De esta manera en los Resguardos y a nivel de toda la zona se trataron distintas
teméticas utilizando los siguientes instrumentos metodolégicos:

e Perfil productivo: determinando la produccion agropecuaria de la zona y conociendo
las especies cultivadas para la seguridad y soberania alimentaria. Dentro del perfil
productivo se tuvo en cuenta la participacion de nifios, en la elaboracién de dibujos
sobre la huerta.

e Menu diario: se trabajo en conjunto con la comunidad en la elaboracion de carteleras,
identificando la dieta habitual en cada piso térmico, la forma como ha cambiado la
alimentacion, platos preferidos y algunos aportes nutricionales de dichos alimentos.

e Lluvia de ideas: en distintos talleres se trabajé con esta herramienta en cada
Resguardo y en toda la Zona Centro; algunas veces la lluvia de ideas se realizaba
entregando tarjetas en blanco y marcadores a las personas para que escribieran una o
varias ideas de como entendian el concepto de seguridad alimentaria; en otras
ocasiones se hizo de manera abierta donde cada persona en publico expuso su idea.
posteriormente, en ambos casos se procedié al agrupamiento de ideas (anexo C) y
una vez registrada esta informacion se continuaba con una lectura y reflexién sobre el
tema tomando como base el concepto mundial de la FAO y la doctora Barrera,
concluyendo que a pesar de no conocer el concepto en forma tedrica se compartian
similitudes. esto contribuyé a la construccion de un concepto sobre seguridad
alimentaria para el Pueblo Kokonuko, al igual que para soberania alimentaria
utilizando la herramienta en este tema de la misma manera.

e Calendarios productivos: se elaboraron en cada Resguardo, calendarios sobre
produccién-autoconsumo teniendo en cuenta; disponibilidad de alimentos clasificados
por grupo nutricional (proteico, energético, regulador), suficiencia (cantidad) expresada
cualitativamente (escasa, suficiente o abundante), diversidad y estabilidad.

e Mapa sobre la estructura organizativa del pueblo Kokonuko.

Gréfica 10. Talleres con la comunidad Gréfica 11. Mapas sobre produccion
elaborados por la comunidad

Fuente: Jairo Tocancipa, 2006 Fuente: Jairo Tocancipa, 2006



Gréfica 12. Talleres con la comunidad Gréfica 13. Calendario productivo
elaborado por la comunidad

Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007 Fuente: Santiago Barona, 2006

» Entrevistas semi-estructuradas: se realizaron entrevistas en talleres, trueques,
viviendas y en recorridos por las parcelas, de manera que las preguntas fueron
surgiendo espontaneamente y no siguiendo una secuencia de preguntas fijas. Esta
herramienta permiti6 complementar informacion de la Zona Centro sobre distintos
temas, con lideres indigenas, médicos tradicionales, mayores, nifios y comunidad en

general.
Gréfica 14. Entrevistas a la comunidad Gréfica 15. Entrevistas a la comunidad
del piso térmico célido del piso térmico paramo

2
%

Fuente: Liseth Rocio Rivera, 2006 Fuente: Sandra Milena Mufioz, 2006

Fase 3: Conocer y determinar el proceso de intercambio de alimentos que se da entre las
familias que participan de esta practica:

» Asistencia_a_trueques: durante la investigacion (un afio), fue necesario hacer
seguimiento y participar en todos los trueques que se organizaron, esta actividad se
llevd a cabo en tres momentos; uno, en la fase preparatoria del trueque; dos, en el




desarrollo de la practica como tal y tres, posterior a la realizacién de cada uno de
ellos.

Esta actividad implico hacer observaciones en campo, convivir al interior de las familias
que participan en los trueques, desarrollar entrevistas semi-estructuradas con
autoridades, lideres, participantes y agentes externos. Igualmente implicé realizar registro
fotografico de cada evento. De esta manera se pudo conocer de manera global y
particular el proceso del trueque bajo diferentes puntos de vista; organizacional, cultural,
politico y de produccién.

» Entrevistas semi-estructuradas v talleres acerca del trueqgue: las entrevistas se
realizaron antes, durante y después del trueque, mientras que los talleres fueron
trabajados en otros momentos. El tema central de estas actividades fue indagar sobre;
el significado del trueque para la comunidad, razones para participar en él, nimero de
trueques realizados, lugar de realizacion del trueque, cabildos participantes,
problematicas encontradas en el trueque, clase de productos llevados y traidos,
destino (flujos), cualidades o caracteristicas de productos, empaque, cantidades
aproximadas que se llevan y traen, y dibujos sobre el trueque elaborados por nifios.
Adicionalmente se elaboraron para cada piso térmico, calendarios sobre alimentos
llevados y traidos del trueque, que incluian: disponibilidad de alimentos, suficiencia,
diversidad y estabilidad.

» Conversatorios: se realizaron conversatorios colectivos en los Resguardos para
discutir temas relacionados con el trueque; éstos contaron con la participacion de
jovenes, adultos y mayores, quienes manifestaron sus percepciones y experiencia
sobre el trueque. Un caso especial, fue el acontecido en la vereda de Pululé (Puracé)
donde se hizo un conversatorio con nifios de la escuela, lo que permitié tener una idea
del trueque desde distintos puntos de vista.

Grafica 16. Asistencia a trueques- Grafica 17. Entrevista sobre el trueque
Pueblo Kokonuko

Fuente: Santiago Barona, 2006 Fuente: Santiago Barona, 2006



Grafica 18. Conversatorio con la Grafica 19. Conversatorio con nifios
comunidad sobre el trueque

Fuente: Sandra Milena Mufoz, 2006 Fuente: Sandra Milena Mufoz, 2006

Fase 4: Analizar el aporte del Trueque a la Seguridad y Soberania Alimentaria de las
comunidades indigenas participantes.

>

Consolidacion de la informacion fase 2 y fase 3: los resultados obtenidos en la
caracterizacion de los sistemas de produccién y el intercambio de alimentos en el
trueque (fase 2 y 3) tomados desde el punto de vista alimentario, fueron la base para
analizar el aporte del trueque a la seguridad y soberania alimentaria; para ello se tuvo
en cuenta: elementos de la seguridad alimentaria (disponibilidad, suficiencia, acceso,
inocuidad, estabilidad, diversidad), clasificacion de alimentos por grupo nutricional
(proteico, energético, regulador), cantidad y tipo de alimentos que se obtienen a través
del trueque. A partir de lo anterior se hizo un paralelo entre el estado de seguridad y
soberania alimentaria sin trueque y con trueque.

Talleres de andlisis, ampliacién y validacion de informacién: en este punto cabe
resaltar que ha medida que se fue recolectando informacion durante la investigacion,
se iban realizando los ajustes y la socializacion respectiva con el fin de ir conformando
documentos maestros debidamente validados para cada Resguardo. De igual forma
fue necesario realizar un taller final de dos dias de trabajo, que incluyéo a
representantes (4 a 5 personas) de todos los Resguardos de la Zona Centro; en este
taller se hizo una lectura sobre la informacion recolectada, conformando grupos de
trabajo para la lectura de un tema en particular (sistemas de produccion, trueque y
estado de seguridad y soberania alimentaria), se trabaj6é con el instrumento
metodolégico “lluvia de ideas” para conocer que piensa la comunidad sobre el aporte
del trueque a la seguridad y soberania alimentaria, se elaboraron algunas propuestas
y se socializaron resultados.




Gréfica 20. Taller sobre seguridad y Gréfica 21. Taller de ampliacién y
soberania alimentaria validacién de informacion
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Fuente: Luis Alfredo Londofo, 2007 Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007

Gréfica 22. Taller ampliacion y validacion Gréfica 23. Taller analisis de informacion
de informacion

Fuente: Jorge Pinz6n, 2007 Fuente: Luis Alfredo Londorio, 2007

Fase 5: Identificar propuestas orientadas a mejorar la Seguridad y Soberania Alimentaria
a través del Trueque.

El primer paso para desarrollar este objetivo fue socializar ante la comunidad los
resultados obtenidos como ya se indicé en la fase 4, a partir de estos resultados se
formularon algunas propuestas generales con la comunidad, teniendo en cuenta su
ideologia, igualmente se hicieron propuestas y se elabor6 una cartilla por parte de la
investigadora; ésta Ultima se encuentra al final del documento. Otras actividades que
contribuyeron a la obtencién de resultados mas claros dentro de la investigacion fueron la
observacion en campo, registro fotogréfico, didlogos particulares con algunos comuneros,
participacién en reuniones de caracter interno dentro del grupo de investigacion: como ya
se ha mencionado este trabajo hace parte de un proyecto de investigacion entre la
Universidad del Cauca, Conciencias y la VRI, conformado por un equipo multidisciplinario
de profesores y estudiantes de los programas de Economia, Antropologia e Ingenieria
Agropecuaria, distribuidos en tres zonas de trabajo (Zona Centro, Oriente y Sur del
Cauca), por tal razon se participd en reuniones dentro del grupo, para evaluar el trabajo
realizado, planificar y programar actividades, entre otros aspectos. Asi mismo se participo



en talleres de cartografia social correspondientes a la zona oriente (Resguardo de
Ambald) y en la evaluacion cuantitativa y cualitativa del programa ReSA-Rural en los
municipios de Coyaima (Tolima), El Tambo y San Miguel de La Vega (Cauca) en temas
de producciobn y seguridad alimentaria con comunidad indigena y campesina,
contribuyendo al enriguecimiento de conocimientos y experiencia en campo.

1.5 PRESENTACION DE LA INFORMACION SOBRE SEGURIDAD ALIMENTARIA

El estado de seguridad alimentaria se presenta en forma escrita y/o grafica, teniendo en
cuenta los elementos para la seguridad alimentaria; la disponibilidad, suficiencia,
estabilidad y diversidad se exponen en forma escrita y grafica, mientras que el acceso, la
inocuidad y la cultura alimentara se describen en forma escrita. Las siguientes graficas
explican el proceso realizado en cada uno:

Grafica 24. Presentacion de la informacion sobre seguridad alimentaria sin trueque.

Clasificacion de alimentos
producidos y consumidos por grupo
(proteico, energético y regulador)

v

Determinacioén de cantidad Determinacion de la Taller sobre Construccion del
de alimentos* forma de produccién actividades que menu diario habitual
+ (uso o no de generan ingresos en cada piso térmico
agroquimicos) (acceso econémico)
Construccion de un + l
calendario por piso térmico
(anexos D, E, Fy G)** Determinacion de la conversatorios
+ produccion de sobre preferencias
Conocimiento sobre autoconsumo (acceso alimentarias y platos
Representacion de cada manejo poscosecha fisico) tipicos.
calendario en graficas***
v l
Disponibilidad y Estabilidad y Inocuidad Acceso Cultura alimentaria
suficiencia diversidad** I
— -
—

Diagnostico del estado de Seguridad Alimentaria en la
comunidad Kokonuko, sin trueque.
Fuente: Karol Adriana Rivera roro, 2007

* La cantidad (suficiencia) es representada cualitativamente por colores; el rojo indica escasez de alimentos (no cubre las
necesidades de consumo familiar), el amarillo indica suficiencia (alcanza para satisfacer las necesidades de consumo
familiar) y el verde indica que hay abundancia (cubre las necesidades de consumo y ademas genera excedentes).

** E| calendario contiene todas las especies producidas y consumidas durante el afio.

*** Se elaboraron gréaficas de disponibilidad y suficiencia por piso térmico teniendo en cuenta el grupo de alimentos, a partir
de un cuadro resumen de cada calendario (anexos H, |, J, Ky L) que muestra el nimero de especies y la suficiencia. A nivel
zonal se hizo una grafica por cada grupo de alimento promediando los datos de cada grupo en todos los pisos térmicos.

****Se elabord una gréafica de estabilidad y diversidad por piso térmico a partir del total de especies por mes en cada grupo

de alimento (anexos H, I, J, Ky L). La gréafica de estabilidad zonal se hizo por grupo de alimento, promediando los datos de
todos los pisos térmicos.

Grafica 25. Presentacion de la informacion sobre seguridad alimentaria con trueque.



Clasificacion de alimentos adquiridos a
a través del trueque por grupo
(proteico, energético y regulador).

v

Determinacion de la cantidad de Determinacion de la
alimentos* forma de produccion
(uso o no de Identificacion de Identificacion de los
+ agroguimicos) de alimentos que se alimentos que se
Elaboracién de un calendario por piso alimentos llevados al llevan al trueque. intercambian en el
térmico (anexos M, N, N, O y P)** trueque. I trueque.

v

Triangulacion de la informacion

(calendario sin trueque y calendario v v
con trueque) Conocimiento sobre Identificacion de Construccion del
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Disponibilidad y| | Estabilidad y Inocuidad Acceso Cultura alimentaria
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Diagndstico del estado de Seguridad Alimentaria en la
comunidad Kokonuko, con trueque.

Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 200/

*La cantidad de alimentos que se llevan y traen del trueque es considerada suficiente, porque al ser intercambiada fortalece
la dieta alimenticia de las familias al suplir alimentos que se encuentran deficientes y complementa otros, por lo tanto para
su distincion grafica se emplea un color amarillo intenso.

**_os calendarios sobre aporte del trueque contienen informacién bimensual, ello teniendo en cuenta que los trueques se
realizan cada dos meses y considerando que los trueque inician desde en enero

***En este calendario no se tiene en cuenta la cantidad abundante, al considerar que cuando hay trueques, las familias
llevan al evento sus excedentes y dejan para su alimentacion una cantidad suficiente.

*xxx | as graficas se muestran por grupo de alimento, y en cada una se observa el aporte del trueque a la disponibilidad en
porcentaje, al igual que la suficiencia expresada cualitativamente por colores; rojo (escaso), amarillo claro (suficiente) y
amarillo intenso (aporte del trueque).

***Se elabord una grafica del aporte del trueque a la estabilidad y diversidad por piso térmico, teniendo en cuenta el
namero total de especies por mes, que quedan a disposicion de la comunidad después del intercambio (anexo P), mas las
que hay sin trueque. La gréafica de aporte del trueque a nivel zonal, se hizo por grupo de alimento, promediando los datos de
todos los pisos térmicos.



2. MARCO CONCEPTUAL

2.1 CLASIFICACION CLIMATICA

Hurtado y Gonzalez®, sefialan que en Colombia se han realizado numerosos trabajos en
los cuales se han utilizado diferentes clasificaciones reconocidas en el mundo, tales
como, Koeppen, Thornthwaite, Caldas, Lang, Martone y Holdridge; basadas en el
comportamiento medio de parametros como la precipitacién y la temperatura. En el
presente documento se trabaja con la clasificacion de Caldas, ideada en 1802 por
Francisco José de Caldas, ya que ésta considera Unicamente la variacion de la
temperatura con la altura (pisos térmicos) y su aplicabilidad es exclusiva para el trépico.

Cuadro 2. Rangos de la clasificacion climatica de Caldas

Piso térmico Rango de altura Temperatura Variacion de la altitud
(metros) °C por condiciones locales

Calido 0 a 1000 T>24 Limite superior + 400

Templado 1001 a 2000 24>T2>17.5 Limite superior £ 500
Limite inferior + 500

Frio 2001 a 3000 17.5>T 12 Limite superior + 400
Limite inferior + 400

Paramo bajo 3001 a 3700 12>T>7

Paramo alto 3701 a 4200 T<7

Fuente: Rangos de la clasificacion climética de Caldas, en: HURTADO MORENO, Gonzalo y GONZALEZ,
Olga Cecilia. Clasificaciones Climaticas. En: Atlas Climatol6gico de Colombia.

Exceptuando los rangos propuestos para piso térmico calido, ésta clasificacion es similar
a la propuesta por la comunidad Kokonuko en su territorio, que considera cuatro pisos
térmicos; paramo, frio, medio y calido. Por lo tanto en el desarrollo del trabajo se tendran
en cuenta éstos cuatro pisos térmicos.

2.2 SEGURIDAD ALIMENTARIA

En Colombia la doctora Nancy Barreral® viene trabajando el tema de Seguridad
Alimentaria a través de la promocién y aprovechamiento de recursos promisorios y define
la Seguridad Alimentaria como “el derecho inalienable que tiene todo ser humano desde
gque nace, a tener alimentos suficientes para alcanzar su desarrollo como ser y a no sufrir
las consecuencias fisicas y sociales del hambre y la desnutricion”; su concepto es muy
acertado y coincide con el concepto mundial de la FAO que la define asi:

9 HURTADO MORENO, Gonzalo y GONZALEZ, Olga Cecilia. Clasificaciones Climaticas. En: Atlas Climatolégico de
Colombia. s.f. [online], [consultado 10 de mayo de 2008]. ISBN 958-8067-14-6.
Web:<http://www.ideam.gov.coffiles/atlas/clasificaciones%20climaticas.htm>

10 BARRERA, Op.cit.


http://www.ideam.gov.co/files/atlas/clasificaciones%20climaticas.htm

Por “Seguridad Alimentaria” se entiende que los alimentos estén disponibles en
todo momento, que todas las personas tienen acceso a ellos, que esos alimentos
son nutricionalmente adecuados en lo que respecta a su cantidad, calidad y
variedad, y que son culturalmente aceptables para la poblacién en cuestién. Solo
si se cumplen todas estas condiciones cabe considerar que la poblacion tiene
garantizada la Seguridad Alimentaria. Nuestro propdsito es conseguir una
autodependencia duradera tanto en el plano nacional como a nivel de los hogares.
Para ello nuestras iniciativas deberdn basarse en los principios de la viabilidad
econdmica, la equidad, la participacion amplia y uso sostenible de los recursos
naturales.

Gavotti'!, afirma que la Seguridad Alimentaria existe cuando todas las personas tienen en
todo momento acceso material y econémico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos
para satisfacer sus necesidades alimenticias y las preferencias alimenticias a fin de llevar
una vida activa y sana, definiendo que las cuatro dimensiones de la Seguridad Alimentaria
son disponibilidad, acceso, calidad, inocuidad y estabilidad.

Existen muchas definiciones sobre seguridad alimentaria; sin embargo, para el desarrollo
de la presente investigacidon se tendran en cuenta los anteriores conceptos, debido a que
son muy pertinentes para analizar este tema en la Zona Centro y tienen como elementos
fundamentales la disponibilidad, suficiencia, acceso, estabilidad, diversidad e inocuidad de
alimentos:

Disponibilidad y suficiencia. Se refiere al grado de suministro de alimentos existente,
ésta es Optima cuando dichos suministros son suficientes para satisfacer las necesidades
de consumo. Las dos grandes opciones para garantizar la disponibilidad son la
autosuficiencia y la autonomia que consiste en satisfacer las necesidades alimentarias, en
lo posible, con suministros internos (produccion interna), reduciendo al minimo la
dependencia del comercio (importaciones de alimentos).

Estabilidad. Significa reducir al minimo la probabilidad de que el suministro de alimentos,
afectado por descensos ciclicos, esté por debajo de las necesidades de consumo.

Diversidad. Hace referencia al nUmero de especies alimenticias con las que cuenta la
comunidad para su consumo.

Acceso. Las personas poseen activos fisicos como la tierra o dinero, se proveen de
alimentos por dos vias: los producen o los compran. El acceso se refiere a la capacidad
gue tienen las personas de producir (acceso fisico) o comprar los alimentos (acceso
econdmico) que necesitan.

Inocuidad. Se refiere a los riesgos asociados a la alimentacion que pueden incidir en la
salud de las personas, tanto riesgos naturales, como originados por contaminaciones, por

11 GAVOTTI, Stefano. Plan Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional, Las cuatro dimensiones de la Seguridad
Alimentaria. FAO, Boletin No 2. Roma, septiembre de 2005 [consultado 21 nov 2006].Web:<
http://www.fao.org.co/documentospdf/Boletin2.pdf>
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incidencia de patdégenos, o bien que puedan incrementar el riesgo de enfermedades
cronicas como cancer, enfermedades cardiovasculares y otras.

2.3 SOBERANIA ALIMENTARIA
Respecto a soberania alimentaria Rosset dice:

Las politicas neoliberales que priorizan el comercio internacional ante la alimentacion
de los pueblos, no han erradicado el hambre en el mundo, por el contrario han
incrementado la dependencia de los pueblos a importaciones agricolas, aumentando el
hambre, la pobreza y disminuyendo la produccion local al obligar a producir para
exportar e importar mas para comer; se ha impulsado el abandono de préacticas
agricolas tradicionales contribuyendo al éxodo rural o la emigraciéon??,

Segln Mejia®3, los paises han dejado de producir y se prevé que en el futuro cada pais
producird aquello para lo que es mas eficiente e importard lo demas. Estas politicas
afectan al hombre y a la naturaleza, ponen en peligro el patrimonio genético, cultural,
medioambiental y la salud con la destruccién de bosques por la extraccion intensiva de
madera, contaminacion del agua y uso de semillas intervenidas genéticamente.

Lo anterior ha llevado a que los pueblos luchen por la defensa de sus recursos, naciendo
la soberania alimentaria como un concepto politico libertario propuesto por Via
Campesina (movimiento internacional que coordina organizaciones campesinas de Asia,
Africa, América y Europa) en la primera cumbre de la alimentacion en 1996:

‘la soberania alimentaria es el derecho de cada nacion o pueblo de definir sus
politicas, mantener y desarrollar sus propios alimentos basicos, sanos, nutritivos,
culturalmente apropiados en cantidad y calidad suficiente que permita llevar una
vida saludable y con pleno respeto de la diversidad biolégica y cultural’.

Asi mismo, Mejia'4, afirma que la soberania alimentaria implica la determinacién vy
abastecimiento de los alimentos de la poblacidn, a partir de la produccion local y nacional.
La revista Biodiversidad, Sustento y Culturas en el articulo “ya es tiempo de soberania
alimentaria™® referencia que la soberania alimentaria es el derecho de todos los pueblos a
definir sus propias politicas de alimentaciéon y agricultura; a proteger y a regular la
produccion agricola nacional para realizar los objetivos del desarrollo sustentable; a

12 ROSSET, Peter. Soberania alimentaria, reclamo mundial del movimiento campesino, 2004 [consultado 12 diciembre
2006]. Web: <http://mww.choike.org/nuevo/informes/1628.html>

13 MEJIA, Mario. Soberania y Seguridad Alimentaria por La Via Campesina. Retorno al campo, septiembre de 2002
[consultado 21 noviembre de 2006].
Web:<www.mamacoca.org/separata_nov_2002/art_mejia_soberania_seguridad_alimentarias.htm - 46k>

4 bid.,

15 VIA CAMPESINA. Ya es tiempo de soberania alimentaria. En: Biodiversidad, Sustento y Culturas, No. 50/51 (ene. 2007);
p.2



determinar hasta que punto desean ser autosuficientes; a impedir el dumping (comercio
desleal) de los productos en los mercados.

Segln Rosset!®, la soberania alimentara va mas alld que la seguridad alimentaria, que
plantea solo asegurar que se produzca suficiente cantidad de comida con garantia
sanitaria, sin tener en cuenta qué comida se produce, c6mo, dénde, ni en que escala. Hoy
la soberania alimentaria es un principio de lucha no solo para las organizaciones
campesinas sino también indigenas:

“Es el derecho de los pueblos a producir, intercambiar y consumir alimentos de
acuerdo a précticas definidas por valores, saberes, creencias y rituales
pertenecientes a su cultura, accediendo a alimentos sanos y nutritivos sin ningun
tipo de obstaculo o presién politica, econémica o militar™’.

2.4 CLASIFICACION DE ALIMENTOS®®

Los alimentos pueden clasificarse de diversas maneras: de acuerdo a su influenza en la
salud, segun el predominio de nutrientes y desde el punto de vista funcional. En ésta
investigacion se han tenido en cuenta las dos Ultimas para clasificar los alimentos en tres
grandes grupos; energéticos, proteicos y reguladores, el inconveniente que tiene la
aceptacion de esta clasificacion es que la mayoria de los alimentos no contienen un Unico
nutriente, sino una amplia variedad de ellos; sin embargo, su sencillez la hace facilmente
entendible para todo tipo de personas en especial comunidades indigenas como es el
caso de éste trabajo.

Energéticos. Son aquellos alimentos necesarios para el mantenimiento de las funciones
del organismo y el movimiento de los masculos, ya que proporcionan al organismo fuerza
y calor para mantener la temperatura y realizar actividades fisicas. Hacen parte de los
alimentos energéticos cereales como el arroz, maiz, quinua, avena, cebada y trigo,
harinas como pan, pasta, yuca, platano y tubérculos como papa, ulluco, arracacha, oca y
majua, también aportan energia los dulces como panela, azlcar, miel, chocolate y grasas
como manteca, mantequilla, aceites, tocinos y fritos.

Proteicos o constructores. Son alimentos ricos en proteina y aportan aminoacidos al
organismo, muy importantes para la formacion y reparaciéon de 6rganos y tejidos. Las
proteinas pueden ser de origen vegetal o animal:

v' Origen vegetal: leguminosas como arveja, frijol, haba, lentejas, chachafruto, garbanzo
y soya. Estos alimentos ademas de aportar proteina son fuente de fibra que ayuda al
proceso de digestion en el organismo.

6 ROSSET, Op. cit.,

17 Ibid., Soberania alimentaria: un vistazo y muchas aristas, un concepto libertario. p. 7. Separata de Biodiversidad, Sustento
y Culturas (octubre de 2006).

18 INIZIATIVAS.NET. Alimentacion y nutricion. Alimentos de humanos. Clasificacién. 2005. [consultado 10 de mayo 2008].
Web: <http://www.alimentacionynutricion.org/es/index.php?mod=content_detail&id=82>
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v' Origen animal: Leche y sus derivados como queso, cuajada, kumis y yogurt. Huevos y
carne de res, cerdo, pollo, conejo, pescado, cuy, pato, cabra y oveja.

Reguladores. Son frutas y hortalizas, alimentos que garantizan el adecuado
funcionamiento del organismo ya que proporcionan vitaminas, minerales y agua.

2.5 SISTEMA DE PRODUCCION AGROPECUARIO

Spedding?®, afirma que un sistema es un grupo de componentes que pueden funcionar
reciprocamente para lograr un propoésito comun, la caracteristica mas importante que
tiene es que puede reaccionar como un todo al recibir un estimulo dirigido a cualquiera de
sus partes.

Segln Dixon?°, los agricultores conciben a sus fincas, sean estas pequefas unidades de
produccién destinadas a la subsistencia o grandes compafiias, como sistemas en si
mismas, que pueden tener complejidad estructural e interrelaciones diferentes entre los
varios componentes de la unidad productiva. Pueden incluir diferentes tipos de tierra,
varias fuentes de agua y el acceso a recursos de propiedad comun incluyendo estanques,
areas de pastoreo y bosques. A estos recursos naturales basicos se pueden afiadir el
clima y la biodiversidad; asi como, capital humano, social y financiero. Cada finca o
unidad productiva cuenta con caracteristicas especificas que se derivan de la diversidad
existente en lo relacionado a la dotacion de recursos y a las circunstancias familiares. Los
elementos biofisicos, socioecondémicos y humanos de una finca son interdependientes y
por lo tanto, las fincas pueden ser analizadas como sistemas desde varios puntos de vista

La estructura productiva del Agro Colombiano expuesta por Forero?!, se compone de tres
formas empresariales basicas:

La empresa agropecuaria capitalista: dedicada a la obtencion sistematica de utilidades.
En este tipo de empresa se encuentran: la finca agricola (dedicada a la produccién de
café, banano de exportacion y frutales), la empresa itinerante (con produccion de arroz,
sorgo, maiz tecnificado, algoddn y soya), plantaciones agroindustriales (cafia de azucar,
palma africana y madera), hato ganadero extensivo y semi intensivo (produccién de carne
principalmente y en segundo lugar leche) y bioindustrias (aves-huevos y flores).

1% SPEDDING, Colin. Citado En: WADSWORTH, J. Andlisis de sistemas de produccion animal. Tomo 1: Las bases
conceptuales. Produccion y Sanidad Animal, 140/1. Estudio de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura 'y
la Alimentacion FAO. Roma, 1997.p.22. ISBN 92-5-304088-2. [consultado 21 noviembre 2006]. Web:
<http://www.fao.org/docrep/004/W7451S/WS/7451S03.htm#ch3>

20 DIXON, John. Sistemas de Produccion Agropecuaria y Pobreza, cdmo mejorar los medios de subsistencia de los
pequefios agricultores en un mundo cambiante, caracteristicas de los sistemas de produccidon agropecuaria. FAO,
Departamento de agricultura, 2001 [consultado 12 diciembre 2006]. Web:
<http://www.fao.org/docrep/003/Y1860s/y1860s00.HTM>

21 FORERO, Jaime. Tierra, poder politico y reformas agrarias: El productor campesino Colombiano, Santa Fe de Bogota
Colombia. 2003.



El latifundio ganadero especulativo: su finalidad es la renta inmobiliaria especulativa (o la
legalizacion de capitales), el dominio territorial y la ganancia derivada de las actividades
pecuarias (principalmente produccion de carne).

La produccién familiar (0 comunitaria): el sector agropecuario constituye la principal fuente
de subsistencia para las familias campesinas, productores forestales o pesqueros y
comunidades rurales indigenas o afro colombianas en las que la economia comunitaria
sustituye o complementa la produccion familiar mediante la conformacién de empresas,
ya sea, comunitarias (productoras de café), empresas familiares de auto subsistencia
(productoras de maiz, trigo, cebada, y arroz secano manual), empresas familiares
altamente integradas (productoras de ajonjoli, papa, platano, yuca, fiame, hortalizas y
frutas), y productores familiares capitalistas (produccién de carne y leche bovina, aves,
madera y pescado).

Las formas empresariales basicas en Colombia expuestas por Forero se han tenido en
cuenta en esta investigacion para clasificar los sistemas de produccion que se desarrollan
en la Zona Centro Indigena del Cauca:

Sistema de produccién intensivo: se sustenta en una forma de produccién basada en la
utilizaciébn de determinadas técnicas (analisis de suelos, empleo de maquinaria para
preparacion del terreno, uso de semillas de alta calidad, riego e invernaderos en algunos
cultivos, rotacién de potreros, suministro de sal al ganado, aplicacién de vacunas, bafios y
desparasitaciones) y uso masivo de productos quimicos calendario, entre ellos,
fertilizantes, insecticidas y fungicidas, para obtener volumenes considerables y productos
con caracteristicas deseadas en el mercado.

Sistema de produccidn mixto: en este, la produccion depende parcialmente de algunas de
las tecnologias ya mencionadas y se encuentra de manera intermedia entre el sistema
intensivo y el sistema tradicional.

Sistema de produccién tradicional: en este sistema la produccion es manejada por la
familia, con uso de herramientas manuales, baja o nula dependencia de insumos y sin
practicas de manejo estrictas, en su mayoria los cultivos son de pan coger y se
encuentran establecidos de forma dispersa, e intercalados entre si. En la presente
investigacion este sistema productivo es llamado sistema de produccion tradicional
indigena ya que dentro del mismo se encuentran practicas y conocimientos propios de la
comunidad Kokonuko.

2.6 TRUEQUE

Antiguamente las comunidades acostumbraban a realizar intercambios de productos y
servicios; los mayores de las comunidades cuentan que se solian llevar productos como
papa, leche, ullucos, desde la cordillera o parte fria a tierras de la parte caliente, durante
largas jornadas de caminata, con cargas al hombro o con la ayuda de bestias para traer
platano, yuca y panela entre otros. Asi mismo en la visita a un medico tradicional la forma
més comun de pago era llevar una o dos gallinas, sin embargo con el mejoramiento de las
vias y la aparicion de la moneda estas practicas se fueron perdiendo.



El renacimiento del Trueque comenz6 a mediados de los afios noventa en América
Latina, una regiébn permanentemente en crisis econdémica. Argentina, Brasil, Bolivia,
Colombia, Chile, México, El Salvador, Per(, Uruguay, practicamente todos los paises
tienen hoy redes de ciudadanos que, cansados del desempleo y la crisis de sus paises,
optaron por tomar el mercado o al menos parte de él entre sus manos. Recientemente el
Trueque se ha extendido a paises con economias estables, como Japén, Espafia,
Holanda, Estados Unidos, Canada, Reino Unido, Bélgica, o Finlandia. La reaparicion del
Trueque no necesariamente esta relacionada con la falta de dinero, se puede considerar
como una practica social diferente, donde se da una valoracién distinta de los bienes; el
dinero transforma al bien en mercancia, mientras que en el Trueque se da otro tipo de
valoracion.

Segln Primavera??, en Colombia se conocen experiencias en Medellin Bogota, Pereira y
otras regiones de Antioquia, igual como lo referencia Muiioz?, quien afirma que las
experiencias de trueque en Colombia son variadas, desarrolladas en distintos contextos y
entre diferentes grupos sociales; étnicos, climéaticos y econémicos, al encontrar registros
de trueque entre comunidades indigenas, entre comunidades campesinas, entre
negritudes, entre barrios de zonas urbanas, generandose una interrelaciéon de ellas en la
medida en que su ubicacion geogréfica y circunstancias sociales lo permiten.

Un articulo de las etnias de Colombia?*, referencia que en la comunidad Muisca asentada
en los municipios de la Cota y Chia Cundinamarca, se han realizado varios encuentros de
intercambio de cosechas, semillas tradicionales, artesanias, servicios y experiencias,
también se conocen experiencias en las comunidades negras asentadas en el Pacifico
donde ya se han realizado intercambios comercializando con redes de América latina
(RGSES?5, 2005). El sociélogo Guerra?®, referencia procesos de desarrollo cooperativo en
San Gil (Santander) y el proyecto Nasa de la comunidad indigena de Tierradentro Cauca,
premiado por las Naciones Unidas, en el cual operan redes de comercio justo y
experiencias de Trueque solidario.

Mufi6z?’, sefiala que en un barrio de Armenia, Quindio, se han vinculado campesinos de
Calarca y Coérdoba para favorecer a los sectores mas necesitados de esta localidad
organizando los “Mercados por la Vida”, sitios de encuentro en el que cultivan, crian y
sacan al mercado los productos de la actividad cotidiana. En estos espacios se comparte
solidariamente lo que se tiene, aportando cada uno para la gran canasta comunitaria que

22 PRIMAVERA, Heloisa. Como formar un primer club de trueque pensando en la economia global, 2002 [consultado 15
agosto 2006]. Medellin/Bogota. web: <http//www.3plala.orgjp/mig/howto-es.html>

2 MUNOZ, Sandra Milena. “El Trueque. Estudio de Caso en la comunidad Indigena Kokonuko, municipios de Puracé, El
Tambo y Popayan”. Popayan, Cauca, 2006. Monografia de Grado (Economista). Universidad del Cauca. Facultad de
Economia.

24 FUNDACION HEMERA. IV edicién del encuentro Trueque de Cosechas, 2005. [consultado 14 septiembre 2006] web:
<http//etniasdecolombia.org/periodico_detalle.asp?cid=1711>

% RGSES - Red Global de Socioeconomia Solidaria. Forum Social Mundial - taller sobre moneda social — informe final, 2005
[consultado 20 abril 2006]. web: <http://www.urbared.ungs.edu.ar/textos/actualidad.doc. 20 Abril>

% GUERRA, Pablo. La Economia Solidaria en la Agenda Progresista Latinoamericana. 2005 [consultado 20 de Abril de
2006]. web: <http://pabloguerra.tripod.com/brecha4.htm>
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se le entrega a una familia. En la localidad de Riosucio, Caldas se han llevado a cabo
encuentros de organizaciones locales, con participacion de representantes indigenas,
campesinos y afrodecendientes, que trabajan en la implementacion de sistemas de
produccidn organica/ecoldgica en diferentes regiones y contextos del pais ubicados en las
regiones Caribe, Pacifica y Andina; este tipo de encuentros cuentan con el patrocinio de la
fundacion Swissaid, el Grupo Semillas y Oxfam Colombia. El propdsito de estos
encuentros es fortalecer el desarrollo local de las comunidades participantes, por medio
de la construccion de procesos de desarrollo rural, ordenamiento, manejo del territorio y
gestion local, a fin de construir redes de mercado, rescate de una seguridad y soberania
alimentaria, ademas del restablecimiento del trueque como una practica ancestral de
intercambio de productos con elementos de reafirmacion cultural, territorial y construccion
de tejido social, debido a que no solo se intercambian productos, sino experiencias
alrededor de la agricultura y comercializacion de productos agro ecoldgicos de cada una
de las regiones u organizaciones presentes.

Asi mismo, Acosta?®, escribe que en la Vereda Auras (corregimiento Nazareth) localidad
de Sumapaz y solidarios urbanos de otras localidades de Bogota, se dieron cita para
intercambiar productos agropecuarios, artesanias, saberes y servicios, en la “Jornada de
Trueque directo Sumapacefio”. Esta Jornada de trueque, permite reconocer la vocacion
del campesinado y potenciar la capacidad de las y los habitantes de la region, en el
mejoramiento de su calidad de vida, estableciendo estrategias para mejorar la produccion
local, complementar la canasta nutricional familiar campesina, propiciar la autogestion y el
autoconsumo, y fortalecer el tejido social.

Mufioz?, afirma que en la zona del Parque Nacional Natural Nevado del Huila, se han
realizado diversos trueques con participacion de campesinos e indigenas de los
Departamentos de Tolima, Huila, Cauca y Caqueta. Igualmente en el municipio de lquira,
Departamento del Huila se llevo a cabo el “primer mercado del trueque”, para generar un
espacio de intercambio de experiencias, saberes, conocimientos, semillas y productos
elaborados por las comunidades indigenas y campesinas el trueque fue mas alla del
intercambio de productos de pan coger, ejemplo de esto, fue el realizado por la
Universidad del Tolima quien intercambid libros por saberes de las comunidades
indigenas y campesinas

Segln Garcia®, en la comunidad Eperara Siapidara ubicada en las selvas del Pacifico
Colombiano, debido a su dificultad para la comercializacién de productos, la escasez de
dinero, su economia de autoconsumo, sus creencias, la globalizacién y demas factores de
orden econdémico, politico, social, cultural, han optado por comercializar con las
comunidades negras asentadas en las proximidades del mar, bajo las formas del trueque

2 ACOSTA, Angela Marcela. Este domingo, Sumapaz estara de trueque campesino, ago. 2006 [consultado 7 febrero 2007]
web:<http://www.manuelenriquezrosero.nom.co/index.php/noticias/sumapaz_trueque_campesino>

2 MUNOZ, Op. Cit.,

% GARCIA, Juan Camilo. “Practica del pueblo Eperara Siapidara para la adquisicién, trasmisién y aplicacién de
conocimientos”, 2003. [consultado 20 abril 2006]
web: <http://www.ilustrados.com/publicaciones/EpyykVuyFklIcKbDRGS.php>
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0 compraventa de algunos excedentes, principalmente platano, en el propésito de adquirir
productos del mar y coco.

Lopez®, afirma que en barrios de Medellin y Bello se han registrado experiencias de
trueque cuyo mercado tiene moneda propia; denominada el altamir que hace alusién a un
barrio del occidente de la ciudad, donde se han puesto de moda los cambalaches. Cada
altamir equivale aproximadamente a mil pesos y se utiliza en fines de semana, durante las
jornadas de trueque que los habitantes de este barrio se inventaron para intercambiar
toda clase de articulos sin recurrir al dinero. En el municipio de Bello, al norte de Medellin,
algunas personas de la corporacién Buena ldea, formaron espacios de trueque cada dos
meses en el ecoparque La Guzmana, conocido actualmente en Bello como Parque del
Trueque, donde se efectilan mas de 150 ‘cambalaches' el dia de la actividad.

En el Departamento del Cauca, y especialmente en comunidades indigenas, se han
venido desarrollando diversos trueques en los pueblos Totoroes, Guambianos,
Yanaconas (macizo colombiano), Ambalefios y Kokonukos, donde estos ultimos fueron
los primeros en institucionalizar la actividad. En estos encuentros se intercambian
productos agropecuarios, artesanias, conocimientos y saberes de cada pueblo. (En el
capitulo sobre el trueque se profundiza sobre esta experiencia en el pueblo Kokonuko).

3 LOPEZ, Nestor. El "Altamir" Moneda Social en Medellin, Colombia. En: El Tiempo, 2006. [consultado 18 noviembre
2006]. Web: <www.appropriate-economics.org/latin/colombia/altamir.html - 7k>



3. CARACTERIZACION DE LA ZONA CENTRO INDIGENA DEL CAUCA-PUEBLO
KOKONUKO

3.1 DEPARTAMENTO DEL CAUCA

Segln datos del Instituto Geogréafico Agustin Codazzi (IGAC)%*, el Departamento del
Cauca estd ubicado al sur occidente de Colombia, entre las coordenadas geograficas
00°58°54” y 03°19°04” de latitud norte y los 75°47°36” y 77°57°055” de longitud oeste, en
medio de cordilleras, valles, mesetas, volcanes, nevados, el pié de monte amazonico y las
aguas del Océano Pacifico; la configuracidbn geomorfolégica del territorio le determina
caracteristicas fisico-bidticas asociadas a los diferentes pisos térmicos, desde el nivel del
mar hasta aproximadamente los 5.655 metros de altura, conformando un territorio diverso
en paisaje y clima, y rico en fauna, flora y minerales. Sus montafias, hacen parte del
complejo orografico del Macizo Colombiano y en ellas nacen, entre otros, los rios Cauca,
Magdalena, Patia y Caqueta. El Departamento tiene 29.308 kildmetros cuadrados (Km?2)
de superficie que corresponde al 2,6% del territorio nacional, conformado por 41
municipios, 257 corregimientos y 2.562 veredas. En ésta entidad politico administrativa
confluyen diferentes expresiones culturales de los grupos étnicos, dada la diversidad
étnica, cultural y lingliistica de las sociedades que la habitan.

Segun el Departamento Administrativo Nacional de Estadisticas (DANE)®, en el Cauca,
en el afio 2005, 247.987 personas correspondientes al 21.5% de la poblacion se
declararon indigenas, siendo el Departamento con la mayor cantidad de poblacién
indigena en el pais; 26 municipios con 83 Resguardos pertenecientes a los pueblos Nasa
(Paez), Guambiano, Totord, Kokonuko, Yanacona, Inga, Embera Eperara, Eperara
Siapidara, Guanaca y dos pueblos indigenas el Ambaluefio y el Pubence, quienes
comparten el territorio con comunidades negras y de mestizos.

3.1.1 Ubicacién de Municipios y Resguardos de la Zona Centro Indigena del Cauca.
La Zona Centro indigena del Departamento del Cauca esta integrada por los Resguardos
indigenas de Paletara, Kokonuko, Puracé, Poblazén, Quintana, Cabildo urbano, Alto del
Rey y Cabildo de Guarapamba, ubicados en los municipios de Puracé, Popayan y el
Tambo (gréficas 26, 27 y 28). Segun Londofio*, estos municipios son habitados por
indigenas de la etnia Kokonuko, la cual se podria definir como una amalgama entre los
Kokonukos habitantes de estos antiguos territorios con descendientes de Paeces venidos
de Tierradentro, Yanaconas provenientes del sur del Departamento (Macizo Colombiano),
de pueblos que habitaron la meseta de Popayan, y recientemente, familias migrantes de

32 |GAG. En: MENDEZ, Natalia; GOMEZ C., Nancy Fabiola e IGLESIAS, Pablo. Cauca. Caracteristicas Geograficas.
Informacion Geogréfica en Aspectos Biofisicos, Sociales, Culturales, Ambientales y Econémicos. 2006. p. 17, 21.

33 DANE. En: Departamento del Cauca, Sala de Situacién Humanitaria 2007. Formato de archivo: pdf/adobe acrobat-
version en html. [consultado 10 mayo 2008]. Web: <www.acnur.org/pais/docs/2062.pdf>

3 LONDONO VELEZ. Luis Alfredo. Reforma Agraria, Ordenamiento Territorial y “Economia Propia” en los Resguardos
Indigenas de Coconuco y Paletara, Municipio de Puracé-Cauca, 2001, 1.p Tesis de grado (Magister en Desarrollo Rural).
Universidad Javeriana. Santa Fe de Bogota.
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otras regiones del pais (Huila y Antioquia) habitan en estos territorios, acogiéndose a la
autoridad de los cabildos. Segun datos del Concejo Regional Indigena del Cauca
(CRIC)*, los Resguardos ubicados en Puracé y Popayan poseen un area de 26310 y
2945 Hectéreas (Has) por resolucion respectivamente, y en El Tambo 1244 Has que
corresponden a Resguardos coloniales.

Segun Cerén®, los cabildos de Puracé y Kokonuko fueron constituidos en la época
colonial, mientras que el de Paletara se constituyé en 1984 y obtuvo su reconocimiento
legal en 1989. Asi mismo, Mufioz®’, referencia que en un proceso de consolidaciéon de su
identidad, para junio de 1997, bajo la resolucion 025, el pueblo Kokonuko cobijé a la
poblacién de los cabildos de Quintana y Poblazén (municipio de Popayén) y en el afio
2002, como mecanismo de organizaciébn a los cabildos Alto del Rey, Guarapamba
(municipio de El tambo) y al Cabildo Urbano de Popayan. Destacando que los pobladores
de Alto del Rey y Guarapamba, manifestaron que son puracefios de tradicién, y por tal
razén se vincularon a la “Asociacion de Cabildos Genaro Sanchez”, la cual agrupa a todos
los Resguardos denotados como Kokonukos, como se observa en el cuadro 3.

Cuadro 3. Municipios donde se ubica el Pueblo Kokonuko

ASOCIACION DE CABILDOS “GENARO SANCHEZ”: ZONA CENTRO
Municipio | Piso térmico | Comunidad Indigena Etnia Pﬁbl"?‘c'on S
abitantes

Paramo Paletara Kokonuko 1586

Puracé Frio Kokonuko Kokonuko 2437

Puracé Kokonuko 2743

Poblazén Nasa (Paez) 728

Popayan Medio Quintana Nasa (Péez) 1580

Cabildo Urbano Kokonuko 200

- Cabildo Guarapamba Nasa (Paez) 1200

El Tambo Calido Alto del Rey Nasa (Paez) 1300

Fuente: Adaptacion de MUNOZ, Sandra Milena. “El Trueque. Estudio de Caso en la comunidad Indigena
Kokonuko, municipios de Puracé, EI Tambo y Popayan”. Popayan, Cauca, 2006. Monografia de Grado
(Economista). Universidad del Cauca. Facultad de Economia.

%5 CRIC 2003. En: MENDEZ, Natalia; GOMEZ C., Nancy Fabiola e IGLESIAS, Pablo. Cauca. Caracteristicas Geogréficas.
Informacion Geogréfica en Aspectos Biofisicos, Sociales, Culturales, Ambientales y Econémicos. 2006. p. 271

3% CERON, Carmen Patricia. Los Coconuco En: Geografia humana de Colombia, Regién Andina Central. Tomo IV, volumen
1. Coleccion Quinto Centenario. Instituto Colombiano de Cultura Hispanica. Santa fe de Bogotéa, D.C. 1996, p.182-211
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Grafica 26. Ubicacion Geografica de los Municipios de la Zona Centro
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Gréfica 27. Ubicacion de Resguardos del Pueblo Kokonuko
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Gréfica 28. Municipios y Resguardos del Pueblo Kokonuko
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3.2 ASPECTOS GEOGRAFICOS Y AMBIENTALES DE LA ZONA CENTRO.

3.2.1 Municipio de El Tambo. En el municipio de El Tambo se encuentra el Resguardo
de Alto del Rey y el Cabildo de Guarapamba. La cabecera del municipio se ubica sobre la
vertiente de la cordillera central a los 02° 27' 15" de latitud norte y 76° 49' 04" de longitud
oeste, posee una temperatura media de 18 °C (cuadro 3), una precipitacion media anual
de 2.035 mm y una altura de 1.750 m.s.n.m. El territorio en su mayoria es montafioso y su
relieve corresponde a la cordillera occidental, dista a 33 Km. de Popayan y cuenta con
una poblacion de 45 mil habitantes, 93% en la zona rural y 7% en el area urbana. Posee
una extension de 2.840,05 km? y estd conformado por 20 corregimientos y 210
comunidades veredales.

3.2.2 Municipio de Popayan. En este municipio se puede encontrar el Cabildo Urbano y
los Resguardos indigenas de Poblazén y Quintana. El Municipio de Popayéan es la capital
del Departamento del Cauca y se encuentra localizado al sur occidente de Colombia entre
los 2° 27" de latitud norte y 76° 37” de longitud desde el Meridiano de Greenwich. Se
encuentra formando parte del Altiplano de Popayan y el Pie de monte de la Cordillera
Central, con una altura sobre el nivel del mar promedio de 1.737 metros (cuadro 3), se
ubica en tierra templada, fria y de paramo.

3.2.3 Municipio de Puracé. En el municipio de Puracé se encuentran los Resguardos
indigenas de Paletara, Puracé y Kokonuko. ElI Municipio de Puracé se encuentra ubicado
sobre la cordillera central de los Andes entre clima frio y paramo, es montafioso en su
mayoria y posee una extension de 707 Km? (cuadro 3); su cabecera se ubica a una altura de
2360 metros sobre el nivel del mar (m.s.n.m.), con una temperatura promedio de 16 grados
centigrados (°C). En el cuadro 4 se pueden ver en detalle algunos datos geogréficos y
ambientales de los Resguardos de la Zona Centro.



Cuadro 3. Datos Geograficos y Ambientales de Municipios que conforman la Zona Centro Indigena del Cauca.

DATOS GEOGRAFICOS Y AMBIENTALES
o Afio de Altura Hidrografia
Municipio " Pisos cabecera | Temperatura || Superficie . .
fundacion e . . . Limites Orografia
térmicos || municpal Media °c km2 Rios Quebradas
m.s.n.m.
Agua Clara, Alejo, Altamira, Norte: Municipio de || Montafa: Alpacruz,
Blanco, Bojoleo, Angostura, Lépez de Micay San Pedro
Cauca, Cocal, Arenal, Avispero, || Oriente: Municipios | Loma: La Paz, La
Clavo, Guabas, La Balsa, Belén, || de Morales, Cajibio, || Bandera
- Guanabanillo, Bermeja, Popayan, Timbio y Cerros: Tamborcito,
El Tambo 13tﬁér:1°r rﬁgtljlidooil 1750 18 2840 Huisit6, Hondo, Cacahueso, Rosas Tambor, Timbiqui
] . Ispandé, Jejenes, || Cajete, Casitas, Sur: La Sierra, Patia || Alonso, Altarmia, Don
Chigua. frio. .
Mechengue, Cedro. y Argelia. Alonso,
Micay, Picacho, Occidente: Moisés, Mechengue,
Las Piedras, Municipios de Guapi || Napi, Pan de
Seguengue. y Timbiqui. Azucar, Pico de Aguila,
Pinche.
Blanco, Ejido, Agua Clara, Norte: Municipios Cerro: Alto, canelo,
Mota, Palacé, Agua Sucia, de Cajibio y Totor6 Pulpo, Cargachiquillo,
Molino, Las Arrayanes, Oriente: Municipios || Puzna, Santa Teresa,
Piedras, Pisojé, Cabuyal, El de Totoré y Puracé y || Tres Tulpas.
13 de Paramo, Sate, Cauca, Charco, Departamento del
Popayan enero de medio y 1737 19 512 Hondo, Clarete y Chauvillanta, Huila Alto: La Tetilla
1537 frio Negro. Chorrera, Sur Municipios de
Figueroa, Sotara y Puracé
Guacas, La Occidente
Laguna. Municipios de El
Tambo y Timbio
Anambio, Blanco, || Cortaderas, Norte: Municipios Paramo: blanco, buey.
Cauca, Changue, | Chulumbre, de Popayéan y Totoré || Picos: pico de
Chisvar Grande, Hollucos, Las Oriente: Paletara
Nicolas Negro, Tusas, Pozo Departamento del Cerro: canelo, agua
. Frioy Vinagre, Azul, Salado, Huila blanca, los coconucos,
Purace 1742 paramo 2360 16 o7 Yerbabuenas, San Andrés, San || Sur: Departamento el espafiol, valencia,
San Francisco, Francisco, del Huila curaré, puzna, pefias
Claro, Bedén Sotara, Occidente: blancas
Candelaria, Chulumbio Municipio de Volcan: Puracé, pan
Molino, Popayan y Sotara de azlcar y sotara

Fuente: El cuadro anterior es una compilacion de informacién obtenida de distintas fuentes: CERON, 1996, LONDONO, 2001, GOBERNACION DEL
CAUCA, 2000, PLAN DE ORDENAMIENTO TERRITORIAL-POT, municipio de El Tambo y municipio de Popayan, e informacién de talleres y
entrevistas a la comunidad Kokonuko durante los afios 2006 y 2007.



Cuadro 4. Datos Geograficos y Ambientales de Resguardos que conforman la Zona Centro

L A Altura Caracteristicas
Municipio | Resguardo Veredas Limites (m.s.n.m.) Fuentes de agua edafoclimaticas
Las Piedras, Piagua, San Entre 1745y Rio Calambas, Las | Relieve ligeramente plano a
Joaquin, Muyunga, La 1749 metros. piedras, Chiquito, fuertemente ondulado y
Independencia, El Placer, Janeiro, Charco del | pendientes menores del
Loma de Astudillo, Pueblo Burro, quebradas 25%, derivados de cenizas
Guarapamba Nuevo, P_uente Alta'y Chu_run]bio_, La Laja, || volcanicas o con influencia
Puerto Rico. Chajoy6, Piagua, de ellas, son suelos
Santa Ana y los drenados y de textura
nacimientos de franco arenosa a arcillosa.
Loma de Astudilloy || Algunos sectores con
El Tambo Guayabillo limitantes para su usoy
La Pradera, Yarumal, Alto || Norte con 1750 metros || Rio Las Botas, manejo por irregularidades
del Rey, Loma de Paja, La | Guazabarita, al en promedio. | quebradas: La del relieve, pendientes
Venta, El Pinar y Zarzalito. || Occidente con Lajita, Del Alto, La || variables, baja fertilidad y
Pandiguando, al Pefia, Aguas saturaciones altas de
Alto del Rey Oriente con El Tambo Blancas, El Vergel, aluminio.
y al Sur con Bello La Hoja de La
Horizonte y San Venta, Loma Alta,
Roque Cafiaveral. La Aurora, Cifuentes
y Las Huertas.
Buena Vista, Pueblillo, Norte con Santa Entre 2300 y Rio Molino y la Relieve irregular con
Pisoje Bajo, Pisoje Alto y Barbara, al Oriente 2800 metros micro cuenca del pendientes de 25 a 75%,
las veredas anexas al con Santa Barbara 'y Rio Negro baja fertilidad, ricos en
Resguardo son Imperio, El Canelo, al Sur con hierro y aluminio, de
= 2 Santa Elena y Alto Pesares. || El Canelo y el colores rojos a negro y de
oblazén S ; :
Municipio de Sotara y textura franca a arcillosa.
al Occidente con El Pertenecen a la zona de
Sendero, Samanga y vida de bosque muy
p . el Municipio de hamedo Montano Bajo
opayan Sotara. (bmh-MB), bosque muy
San Isidro, La Laguna, EI  |[ Norte con el Municipio |[Entre 1800y | Rio las Piedras, himedo PreMontano (bmh-
Cabuyo, Altamira, de Totoré, al Oriente | 3600 metros || quebradas Santa PM) y bosque muy himedo
Guayaquil, San Juan, El con los Municipios de Teresa, el Limonar, | Montano Bajo (bmh- BM).
Quintana Canelo, Alto San Juan, Totoré y Puracé,_a! Zanjoén el A_rado, el
Hatico, Santa Teresa y San || Sur con el Municipio Vado, Carniceria,
Ignacio. de Puracé y al Carpinteria, El
Occidente con el Cedro, San Juan,
corregimiento de las Pefas Blancas, la




Piedras.

Costa,

Aguas Claras, La
Charlare, Arrayanes
y Pronagra

Rio Claro, Rio Negro, El

Norte con los

Cuenca alta del

Rio cauca, rio

Relieve ondulado y

Deposito, El Mirador, Resguardos de Rio Cauca negro, rio claro, rio || quebrado con pendientes
Marqués, Centro, Piedra Kokonuko y Puracé, al || entre los 2.800 | sotara, quebradas | medianas; de acuerdo con
Ledn y El Jigual Oriente con la cadena ||y 3.200 metros || yerbasbuenas y el sistema de clasificacion

montafiosa del Parque
Nacional de Puracé, al

tusas, lagunas rio
negro, verde y

de Holdridge, pertenece a
la zona de vida bosque

Caracol, Belén, San
Andrés, Yaquiva, las
Playas, San Pedrillo, Los
Lagos, Chilirlo y San
Miguel.

Sotara y al sur con el
Resguardo de
Paletara

azufradas (Agua
Hirviendo) y
yodadas (Agua
Tibia).

Paletara Sur con el laguna del buey. pluvial montano (bp-M); el
Departamento del clima es muy frio, humedo,
Huila y al Occidente con temperatura entre 6 y
con el Municipio de 12°C, fuertes vientos,
Sotara. constante nubosidad y
humedad en suelos y
vegetacion.
Zona alta (Tabio, Pululd, Norte con los 2360 metros Rio San Francisco Ligeramente ondulados,
Cuaré, Campamento, El municipios de en promedio el cual recibe otras rodeados de zonas de
P . Alto y Crucero), zona Popayéan y Totoro, al guebradas como levemente quebradas a
uracé " . . 4 ; .

Puracé medlg (Purgce, Patia, Oriente y sur con el Vinagre esca_rpadas, pendientes
Chapio e Hispala), zona Departamento del medianas y fuertes. De
baja (Gevila, Ambiré, Huila y al Occidente acuerdo con el sisitema de
Veinte de Julio y Patico) con los municipios de clasificacion de Holdridge,

Popayén y Sotara corresponde a la zona de
San José, Cobalo, San Nor-occidente con el | Entre 2400y | Rio San Andrés, vida bosque himedo
Bartolo, Alto de la Laguna || Municipio de 4000 metros || Changue, Grande o | montano bajo (bh-MB); el
Patico , Cristales, Loma Popayan, al oriente “Caleras”, Blanco y || ¢lima es frio himedo con
Linda, Calaguala, El con el Resguardo de Cauca. temperatura promedio de
Consuelo, Los Lagos, Puracé, al occidente 13°C, la precipitacion
Kokonuko || Patugé, El Trébol, El con el Municipio de Fuentes de agua promedio es de 2177mm.

Fuente: El cuadro anterior es una compilacion de informacién obtenida de distintas fuentes: CERON, 1996, LONDONO, 2001, GOBERNACION DEL
CAUCA, 2000, PLAN DE ORDENAMIENTO TERRITORIAL-POT, municipio de El Tambo y municipio de Popayan, e informacion de talleres y
entrevistas a la comunidad Kokonuko durante los afios 2006 y 2007.



La Zona Centro es un territorio diverso en paisaje y clima, rico en fauna, flora (cuadro
5) y minerales. Sus montafias, hacen parte del complejo orografico del Macizo
Colombiano, formado esencialmente por rocas metamorficas e igneas, cubiertas por
materiales derivados de la actividad de los volcanes Puracé, Sotara y Huila. Como
resultado de la intensa actividad volcanica de la zona y los fuertes movimientos
tectonicos en todo el Departamento del Cauca, el relieve es heterogéneo y abrupto.
De igual manera la zona cuenta con importantes fuentes de agua (cuadro 4) y bosques
de conservacion, sobre todo en las partes altas, sin embargo, a pesar de la riqueza
ambiental de la Zona Centro, la mayoria de recursos se encuentran en grave riesgo; la
vegetacion original como la fauna estan bastante extintas, y lo que subsiste se
encuentra en el area del Parque Nacional Puracé y zonas de dificil acceso. Aunque la
comunidad cuenta con grupos de protecciébn ambiental y ha venido desarrollando
distintos proyectos con este fin, Londofio®®, afirma que la zona presenta graves
problemas de deterioro ambiental, principalmente por el mal manejo de las cuencas,
graves problemas de manejo y conservacion de suelos (deforestacion por consumo de
lefia, sobre uso del suelo, quemas, sobrepastoreo) y alta contaminacion de aguas por
la explotacién de azufre, uso indiscriminado de agroquimicos y lavado del fique.

Respecto al clima se reconoce que ha cambiado en los dltimos afios, pues
anteriormente el verano comprendia los meses de Mayo-Agosto y el invierno
Septiembre-Enero; ahora estos periodos no son bien marcados, asi mismo en las
partes frias se presentan heladas que afectan en gran medida los cultivos y el ganado.

Cuadro 5. Principales especies de fauna y flora, reconocidos por la comunidad
del pueblo Kokonuko.

Fauna Flora
Pava de monte, armadillo, cusumbo, conejo | Guacharaco, tijereto, castafio, mano de 0so,
de monte, venado de paramo, torcaza de mortifio, cortadera, carrizo, botén de oro,
monte, pato silvestre, 0so de anteojos, loro, | cachimbo, pino, eucalipto, jigua amarillo,
zorro de paramo, danta, condor, nutria, jigua negro, lechero, moco, motilén blanco,
gallito de roca, guagua de paramo, motilén colorado, yarumo, guangui, granizo,
glacharo, guaragaos, tucan de pico largo, colorado, arrayan, aliso, chilco blanco, chilco

chiguaco, carpintero comun, mirla, canario, colorado, cubo, encenillo, guarango, balso,
gorrién, chicao, aguila real, gavilan, caicas, cadillo, cafiabrava, cucharo, guacimo,
erizo, paleton, tigrillo, zorro, ardillas, nacedero, palobobo, cAmbulo, caucho,
chuchas, quinguinas, gorriones, esmeraldas, | cascarillo, laurel, lanzo y cafia brava.
torcazas, palomas, garzas, golondrinas,
chicaos, buhos, lechuzas, sapos, y
serpientes (rabo de aji, equis, guaches,
cabeza de candado, pudridora, mata ganado
y jueteadora).

Fuente: el cuadro anterior es una compilacién de informacién obtenida de distintas fuentes: CERON, 1996,
LONDONO, 2001, GOBERNACION DEL CAUCA, 2000, PLAN DE ORDENAMIENTO TERRITORIAL-POT,
municipio de El Tambo y municipio de Popayan, e informacion de talleres y entrevistas a la comunidad Kokonuko
durante los afios 2006 y 2007.

3.2.4 Caracteristicas de los suelos de la Zona Centro. Las caracteristicas que
presentan los suelos del Departamento del Cauca se hallan estrechamente
relacionadas con el material piro plastico del que se derivan con el tiempo transcurrido

3 | ONDONO, Op.cit., p.23



desde que cayo la ceniza volcénica hasta el presente, con la topografia, el climay la
vegetacion.

En las areas de montafia y colina de los pisos térmicos frio y paramo, predominan los
suelos derivados de cenizas volcanicas, caracterizados por ser profundos, con buenas
caracteristicas fisicas (textura franca a arcillosa, color rojo a negro y de buena
estructura) pero con limitaciones quimicas, especialmente por fuerte acidez (ricos en
hierro y aluminio) y bajos contenidos de fosforo. Los suelos presentan erosion de
ligera a moderada, reptaciones (pata de vaca y remociones en masa). Segln
Londofio®, en los abanicos y terrazas de estos climas los suelos también se derivan
de cenizas volcanicas, pero presentan limitantes por la presencia de capas de cascajo
y piedras en el perfil y en la superficie. Todos estos suelos se clasifican dentro de los
grandes grupos taxondémicos Cryandept, Dystrandept y Humitropept.

En los Resguardos del piso térmico medio, el material parental de los suelos esta
constituido por cenizas volcanicas que descansa sobre rocas igneas volcanicas,
especialmente andesitas, basaltos y diabasas, presentan procesos erosivos poco
evidentes, las texturas varian ampliamente de francas, franco arenoso, franco arcilloso
arenosas y arcillosas, el régimen de humedad del suelo es udico, son suelos
fuertemente 4cidos de muy alto contenido de aluminio libre a través de todo el perfil
(74-82%) y en general de altos a muy altos contenidos de carbon orgénico en su
horizonte y muy alta capacidad de intercambio cationico. La profundidad efectiva de
estos suelos, es superficial a moderadamente profunda, limitada por gravilla, cascajo y
piedras presentes en el perfil, son bien drenados, permanecen todo el tiempo cubiertos
por pastos naturales; geomorlogicamente son montafias con formas ligeramente
gquebradas a muy quebradas con cimas redondeadas y disecciones profundas. Estos
suelos pertenecen a los grupos taxonémicos Humitropept y Dystrandept.

Los suelos de la parte caliente son variables, algunos corresponden a colinas con
relieve ligeramente plano a fuertemente ondulado y pendientes generalmente menores
del 25%, derivados de cenizas volcanicas o con influencia de ellas, son suelos
drenados y de textura franco arenosa a arcillosa. Otros sectores presentan suelos con
limitantes para su uso y manejo por irregularidades del relieve, pendientes variables,
alto contenido de potasio, baja fertilidad y saturaciones altas de aluminio, asi mismo
hay sectores con suelos pobres y mal drenados, presentan encharcamientos y
fluctuaciones del nivel freatico.

3.2.4.1 Uso del suelo. Segun Cerén, la tenencia de la tierra en estas comunidades
se ha modificado sustancialmente con la recuperacion de la mayoria de los terrenos
que dentro y fuera de los Resguardos estaban en posesion de latifundistas. Los
suelos de la Zona Centro estan dedicados a la ganaderia y agricultura o cubiertos por
bosques o fuentes de conservacién de agua, sobre todo las partes altas del la zona.
La agricultura es variada en concordancia con los diferentes pisos térmicos, predomina
la produccién en pequefias parcelas, fincas y algunas areas con cultivos intensivos
(papa y café). Los principales productos agricolas son papa, maiz, frijol, café, cafa,
frutales y otros productos de pancoger.

3 | ONDONO, Op.cit., p.24

40 CERON, Op. Cit., p. 192



Londofio*, afirma que las tierras que poseen los indigenas en la zona andina del
Cauca, entre el 41 y el 49% presentan potencial agropecuario con algunas limitaciones
para la produccion, el resto son areas de conservacion, con vocacion forestal o no
aptas para la produccion. Es importante tener presente estas condiciones de fertilidad,
fragilidad y capacidad potencial de los suelos de la Zona Centro, asi como demas
condiciones ambientales y climaticas, pues buena parte de los “planes de desarrollo” y
las alternativas productivas propuestas para la region por parte de diferentes entidades
se sustentan en la agricultura y la ganaderia. Tal vez por ello, es que los indigenas de
esta zona comienzan a buscar propuestas econdmicas y de produccién gue sean
alternativas a un uso intensivo-extractivo de los suelos, y mas bien, encauzar recursos
y esfuerzos hacia alternativas que permitan un mejor aprovechamiento de la gran
diversidad de la region y mas acordes con sus “planes de vida”.

3.3 ASPECTOS POLITICOS

A nivel regional los Kokonukos hacen parte del CRIC (Consejo Regional Indigena del
Cauca), organizacion creada por lideres de diferentes etnias (KokonuKo, Nasa,
Guambiano, entre otros) en su lucha por la recuperacion de sus territorios ancestrales
bajo los principios de: Autonomia, Unidad y Territorio; En dicha organizacion se
encuentran representados a través de la “Asociacion de Cabildos Genaro Sanchez’, la
cual agrupa a todos los Resguardos denotados como Kokonukos.

Gréfica 29. Estructura organizativa de la comunidad de la Zona Centro.
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Dentro del Resguardo el ente institucional que rige a la comunidad es el cabildo, cuya
labor es ejercer una funcion social, politica e identitaria de los miembros que la
conforman; el cabildo representa a la comunidad interna y externamente; resuelve
conflictos, interviene en la adjudicaciébn de tierras y negocia ante el Estado y
organismos e instituciones. Su estructura organizacional se encuentra establecida por
el Gobernador quien es la cabeza principal y representante legal ante las instituciones
del Estado y organismos descentralizados; El Gobernador Suplente, quien en
ausencia del Gobernador principal asume la autoridad transitoriamente; El Alcalde
quien es el encargado del apoyo interno de la institucion; El Capitan, quien es el
encargado de organizar y conformar la guardia civica; El Fiscal, quien es el encargado
de la veeduria de recursos, proyectos y gestiones que realice la mesa directiva; El
Tesorero, encargado del manejo de los recursos que llegan a la comunidad por
transferencia del Estado, La Secretaria; quien es la encargada de llevar el libro de
Actas de Cabildo y de Asambleas, entre otras funciones; La Guardia Civica,
conformada por varios miembros de la comunidad cuya funcién es velar por la
seguridad y control de la comunidad; finalmente se encuentra La Comunidad quien es
la maxima instancia en la toma de decisiones.

En este contexto, se conoce que al interior del Resguardo existen otros tipos de
organizaciones como Grupos Comunitarios, Comités en diversas é&reas (salud,
produccién, educacién, etc.) y las Juntas de Accién Comunal o Concejos Comunales,
conformadas por un Presidente, Vicepresidente, Tesorero, Fiscal y Secretaria.
Organizacion que trabaja en funcion de los intereses y problematicas de cada una de
sus veredas pero que todas las decisiones que toman deben estar avaladas por el
cabildo.

Segln Mufioz*?, el escenario politico de la comunidad Kokonuko, tiene como
rasgo caracteristico, la participacion democratica, que se desarrolla en espacios
denominados “Asambleas Generales”, en estas jornadas anuales convocadas por los
lideres de ese periodo, se legitiman procesos de participaciéon alrededor de la eleccién
de los Cabildos. La edad electoral para un habitante inicia desde los 14 afos; esta
vinculacion de la poblacion joven a las dinamicas locales de eleccion, consolida el
ejercicio politico de cada comunidad, en un marco de respaldo hacia las autoridades
electas, abriendo la oportunidad para desarrollar esquemas de gobernabilidad con un
alto contenido de participacién, siendo a su vez, ejemplos ante las sociedades no
indigenas de democratizacion regional con autonomia en las dinamicas electorales,
desde una poblacion eminentemente joven, hasta una adulta y mayor.

3.4 ASPECTOS SOCIOCULTURALES

La comunidad indigena del pueblo Kokonuko se encuentra organizada en su mayoria
por Resguardos; segln la Fundacion Hemera*3, el Resguardo, es una institucion legal
y sociopolitica de origen colonial y de caracter especial, conformada por una
comunidad o parcialidad indigena que, con un titulo de propiedad comunitaria, posee
su territorio y se rige para el manejo de éste. En su ambito interno el Resguardo se
rige por una organizacion ajustada al gobierno indigena, es decir, con pautas y
tradiciones culturales propias. La comunidad del pueblo Kokonuko posee una dinamica

42 MUNOZ, Op. Cit.,

4 FUNDACION HEMERA, Los Resguardo indigenas, Op. Cit.,



de vida acorde a su cosmovision como pueblo indigena y comparte variedad de
costumbres que hacen parte de su cotidianidad y que generan un sentido de identidad
a su etnia como se referencia a continuacion:

e Idioma: teniendo en cuenta lo expuesto por Cerén*, los Kokonuko en la actualidad
solo hablan el espafiol; sin embargo se conoce que hasta mediados del siglo XIX
hablaban su propio idioma. Asi en 1852 el general Tomas Cipriano de Mosquera®
escribe que algunos pueblos entre ellos los Kokonuko, conservan su idioma y
referencia algunas palabras; Manche era espiritu, Pull era luna, Puitchr era el Dios
del bien y el hombre del sol, Cuai su demonio, Palash era el cielo, Silg o Siill los
planetas, el mes era llamado Canapull, Yasguen el jefe supremo de los caciques,
Caschu los gobernadores y Caribic autoridades de menor rango. Igualmente entre
los productos agricolas llamaban Bura al maiz, Huahue a la arracacha y papa a la
oca y la batata. Segun reportes de Otero*, el Kokonuko, junto al Totoro, el
Polindara, el Guambiano y el Guanaco relacionados por algunos linglistas dentro
del grupo Kokonuko, conforman una serie de dialectos pertenecientes a la familia
linglistica chibcha.

e Mambeada de coca: la coca es una planta de mucha importancia en la cultura del
pueblo Kokonuko, desde la antigiiedad se utiliza en rituales, en la medicina
tradicional y ha sido mambeada por jévenes y mayores, sobre todo en las partes
frias para trabajar en las parcelas, pues se considera que da mas vitalidad para
trabajar; generalmente se mambea dos veces en la mafiana y cada mambeada
puede durar hasta dos horas. Antiguamente la coca se traia de Paispamba o
Timbio, hoy en dia se compra por un precio de 8.000 pesos la libra a comunidades
de la parte caliente o se adquiere a través del trueque.

e Mingas: en la Zona Centro es comun el trabajo comunitario a través de mingas y
grupos, quienes se rednen con sentido social a trabajar la parcela, sin tener que
pagar jornales y fomentando la recuperacién de la tradicién de los abuelos. Esta
dinamica varia segun el Resguardo; por ejemplo en Poblazén existen grupos de
mingueros y grupo de huertas de mujeres, que se relnen dos veces por semana y
van rotandose por las diferentes parcelas, durante la actividad la alimentacion es
suministrada por el duefio de la parcela, quien ofrece el mejor plato como mote o
pringapata. Igualmente en Paletara el grupo de mingueros “mano prestada”, se
reine semanalmente y va rotando por cada parcela, para realizar limpieza de
potreros, labores del cultivo de papa comercial y trabajo de huertas, generalmente
las actividades inician a las 9:30 de la mafana y finalizan a las 4:30 de la tarde,
durante este tiempo se acostumbra a mambear coca y tomar chicha de maiz,
preparada con plantas aromaticas como menta o manzanilla, asi mismo, el
anfitrion brinda comida tradicional como mote, pringa pata y sopa de maiz. Es
importante sefialar que en los Resguardos de la parte célida no es comun el
trabajo comunitario en las fincas, pero en actividades diferentes existe un
importante trabajo colectivo.

4 CERON, Op. Cit., p. 187

“ MOSQUERA, Tomas Cipriano. Memoria sobre la Geografia Fisica y Politica de la Nueva Granada. Nueva York.
1982. p. 41-45. Citado por CERON, Carmen Patricia. Santa Fe de Bogota, 1996. p. 188
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Plan de vida: segun la propuesta para la formulacién de un modelo tradicional de
salud del pueblo Kokonuko, la cosmovisién del mundo indigena es opuesta a la
que el mundo occidental interpreta y asume, porque para el ser indigena es
fundamental la idea de las relaciones arménicas entre el cuerpo y el espiritu, entre
el ser humano, la comunidad y la naturaleza, entre lo visible y lo no visible y el
cosmos; en este sentido el mundo indigena se asume como un todo comunitario,
mientras en el mundo occidental la vida se asume de manera individual. En este
sentido el Pueblo Kokonuko como comunidad especial tiene claro que a través del
mantenimiento de sus principios antiguos, la lucha indigena y la apropiacion de sus
propias iniciativas procesos y planes con objetivos claros y visionados desde sus
propios principios lograran caminar hacia su propia pervivencia. Teniendo en
cuenta estos aspectos en el cuadro 6 se observan los lineamientos planteados en

la construccion del plan de vida segun usos y costumbres.

Cuadro 6. Lineamientos del plan de vida segun usos y costumbres, Pueblo Indigena

Kokonuko.
Lineamiento Componente
- Es la historia, el lugar sagrado donde florece la vida, compaginada con los mitos,
Territorio o L .
leyendas, espiritus, que hacen arménica la comunidad.
Historia Permanencia en diferentes escenarios y construccion de identidad y cultura,

dotados de una gran fuerza natural y césmica que les permite estar presentes.

Cosmovision

Es el pensamiento legitimo y el vivir que permite visualizar el mundo en una
estrecha relacion con la comunidad.

Ley de origen

Los pueblos indigenas tienen una pervivencia milenaria que parte de su origen 'y
ha trascendido en diferentes escenarios manteniendo relacién con el espacio y el
territorio.

Espiritualidad

El pueblo Kokonuko es rico en espiritualidad, en su mundo viven tanto espiritus
buenos como malos, se pueden connotar el espiritu del agua, la madre monte, el
guando el duende, pata sola, fantasmas, asi como los espiritus de las plantas,
lagunas, rios y lugares sagrados.

Autoridad

Es la estructura creada por la comunidad y facultada para representarla dentro y
fuera del territorio, a través de la cual se mantiene el entendimiento, el orden, la
justicia y la armonia para el bien de todo el pueblo.

Derecho propio

Es la facultad que poseen los pueblos indigenas partiendo de su origen,
fundamental en la toma de decisiones colectivas, el posicionamiento de ideales y
el fortalecimiento de sus principios.

Es la facultad que tiene la comunidad para la toma de decisiones a través de

Autonomia reuniones, asambleas o congresos donde se definen politicas y tareas para
mejorar y fortalecer el proceso indigena.
Salud propia A través de el conocimiento de los mayores y la medicina tradicional.
Educacién Espacip para la enseﬁanz,a, orientacion y practica de los usosy costumbres de la
propia comunidad en todas,sus areas, cqmenzando desde la familia, escuela y todos los
lugares donde se redne la comunidad.
= L. Mantener de generacion en generacion el cultivo de productos propios con el
roduccion e -~
empleo de técnicas tradicionales.
Economia Donde operan mecanismos diferentes al dinero, conocidos como “reciprocidad” y
tradicional “redistribucion”, en los que prima el comercio justo y la solidaridad.
Trabajar la tierra y dejarla descansar después de tres o cuatro siembras
Naturaleza continuas, preparar abonos e insecticidas organicos de tal manera que haya
aprovechamiento con proteccién de la madre tierra.
Identidad Los pueblos indigenas se identifican con la parte social, cultural y organizativa, de

acuerdo a los usos y costumbres.

Fuente: CONSEJO REGIONAL INDIGENA DEL CAUCA. CRIC. Autoridades tradicionales de los
Resguardos pertenecientes a la Asociacién de Cabildos Genaro Sanchez, Zona Centro. Lineamiento del
plan de vida segun nuestros usos y costumbres como pueblo indigena. Con nuestro pensamiento desde
la montafia, el volcan y los rios, el pueblo Kokonuko camina para permanecer en el tiempo.



Rituales: La comunidad suele participar en rituales, trayendo médicos
tradicionales de otras zonas (Tierra dentro), para refrescamientos a las personas
(limpieza y “tener entendimiento”) y mejorar el clima.

El manejo de cultivos y la influencia de la luna: algunos comuneros creen gque
para evitar el “mal 0jo” en la huerta, a la entrada de la misma se debe tener una
cruz y ajo macho sembrado, también se tiene creencia sobre la influencia de la
luna en los cultivos al momento de realizar alguna actividad agropecuaria, dado
que esta repercute en las cosechas a obtener. En el cuadro 7 se puede observar el
manejo de la luna segun sus fases.

Cuadro 7. Manejo de las fases de la luna en actividades agropecuarias del
Pueblo Kokonuko.

Practica de Fase de laluna
manejo Nueva Creciente Menguante Llena
No se debe preparar el
terreno y no desyerbar
Preparacion porque se dafia el cultivo Se puede preparar
del terreno y genera un aumento en el terreno.
las plagas, especialmente
el primero, cuarto y
octavo dia.
Primer y segundo dia
cultivos de hoja como Primer al quinto dia
hortalizas y fique cultivos de hoja
(cabuya). )
Primero al quinto dia Cuarto dia cultivo de
Tercer dia cultivos de flor | &rboles forestales. café, para que
y fruto (leguminosas, ’ bi
gramineas, frutales), Primer dia, sembrar cargue bien.
principalmente maiz y platano para que - .
Si frijol. produzca bastantes Sextoy se;?tlmo dia
iembras - . sembrar platano
hijos y tenga larga vida para obtener un
Tercer a quinto dia cafia atil. buen racimo
panelera, para evitar '
plagas como pasador y No sembrar arboles Cultivos de
gorgojo. frutales porque no .
cargan. tubérculo
5y 6 cultivos en general. Frutales para que
Octavo dia sembrar carguen bajito.
platano para obtener un
buen racimo.
Corte de Mayor duracioén de
madera la madera.
Cosechas El\g;aagtaque de
Castracion No castrar porque el
de animales | animal se hincha.

Fuente: Entrevistas y talleres con la comunidad, 2006-2007

Sitios sagrados: Franz Faust*’ afirma que “en el territorio Kokonuko existen sitios
sagrados poco conocidos o visitados llenos de vitalidad propicios para la practica
de la medicina tradicional y mantener el equilibrio de la naturaleza, a través de los
rituales de armonizacion. Al hacer el recorrido de estos sitios debe ser en total
silencio que significa respeto”. Algunos de los sitios sagrados para la comunidad

47 FRANZ Faust. Citado por CONSEJO REGIONAL INDIGENA DEL CAUCA. CRIC. CHILO, Guillermo; AGUILAR,
Angélica; ERAZO, Maria; CAMPO Sonia. Programa de salud IPS-CRI. Sitios sagrados en territorios indigenas. Pueblos
Nasa, Kokonuko, Yanacona, Ingas, Kamentsa y Sias. Area sociocultural.



Kokonuko son: el Cerro Pusha que conserva una gran riqueza hidrica; La Torre al
sur oriente de Puracé en el cafiidn formado por el rio vinagre, se cree que en su
interior se encuentra tesoros; El Volcan Puracé; La Piedra Maméa Dominga, cuyo
nombre se debe a la forma de una madre con su bebe reflejada en una piedra,
solo puede ser vista por aquellas personas que tiene “0jo” de lo contrario cae
paramo; Hoyo del Sol, es un hoyo ancho que se cree que fue formado por la caida
de un meteorito, a uno de sus lados brota de un reducido orificio un cristalino hilo
de agua en el que no se puede determinar su destino; Lagunilla, sitio constituido
por tres lagunas de origen glacial muy propicio para realizar refrescamientos del
cuerpo y el bastén de mando de los cabildos?.

e Trueque: desde la antigiedad en la zona se han realizado trueques o “cambios”,
los espafioles propietarios de tierras cambiaban a los indigenas una camisa o un
trozo de sal por un pedazo de tierra, asi mismo el trueque se realizaba en la
cotidianidad, entre vecinos se acostumbraba a cambiar aquellos productos que no
se tenia y cuando se realizaban visitas también se solia llevar algun producto de la
casa Yy la persona visitada obsequiaba algo al visitante. Actualmente el trueque
ademas de ser una practica del diario vivir, se a convertido en una actividad
bimensual que ha permitido fortalecerse como grupo indigena e intercambiar
productos agropecuarios, con miras mejorar la seguridad alimentaria.

e Resistencia: Los temores frente a las nuevas politicas respecto a Soberania y
Seguridad Alimentaria, identidad cultural y territorial, han hecho que la comunidad
del pueblo indigena Kokonuko, como alternativa para contrarrestar el modelo
econdmico impuesto en nuestro pais, que no se ajusta a su dinamica de vida,
comience un proceso de resistencia, entendido este como una forma de rechazo
frente a los acuerdos de libre comercio y los transgénicos, por medio del trueque y
el fortalecimiento de su seguridad y soberania alimentaria a través de la
conservacion de semillas propias, produccién permanente y libre de agroquimicos
y mantenimiento de huertas organicas, pues consideran que pueden ser
autosuficientes y tienen alimento con que vivir.

e Educaciéon propia: Las instituciones educativas de los Resguardos de la Zona
Centro, son en su mayoria de caracter agropecuario, donde la ensefianza se basa
en el conocimiento y rescate de la educacion propia, enfatizada en no solo
aprender desde la silla y el salén, sino desde la agricultura, desde la madre tierra,
aprender sobre la alimentacién propia, “nosotros no necesitamos de universidad, la
universidad la tenemos en la cabeza”. En la comunidad se cree que los profesores
nacen con la vocacién de ensefiar, por ello existe el compromiso de docentes en
prepararse bien y capacitarse en la educacion basica para ser profesores, estas
capacitaciones son financiadas por convenios ejecutados por el cabildo y desde
jovenes van a capacitarse al Colegio Maestra Vida, del que salen preparados
como lideres de la comunidad que conocen el proceso organizativo y con la vision
de ensefar “desde afuera”, en la practica. En las instituciones no esta estipulado
en el curriculo orientar el proceso organizativo del pueblo indigena Kokonuko, sin
embargo la comunidad plantea que los profesores deben ser indigenas y deben
ensefiar a los niflos sobre la etnia, asi mismo se ha manifestado que la lucha como
pueblo indigena, desde el punto de vista educativo es no ir a estudiar a Popayan,
porque se pierde su ideologia como pueblo indigena. La educacion a sido pilar
importante para el fortalecimiento politico organizativo y mecanismo de la

% |bid., p. 10-14



resistencia indigena, la educacion es un componente esencial para fortalecer el
principio de unidad, organizacién y fortalecimiento politico de la comunidad desde
el pensamiento propio.

Es importante sefialar que la ley 115 de participacion comunitaria del Gobierno
Nacional, da recursos econdmicos equivalentes a 60 millones de pesos anuales y con
estos se cubren los servicios de salud, acueducto y educacion, asi mismo la
Gobernacion del Cauca da apoyo en educacion. Algunas entrevistas a lideres
indigenas reportan que para la comunidad a sido dificil ejecutar proyectos para la
educacion propia, ya que se han presentado propuestas en granjas integrales y no se
a contado con apoyo financiero, ademas algunos proyectos no han resultado porque
hace falta tener una mayor proyeccion en comercializacion.

e Salud: La Organizacion Panamericana para la Salud*® define la medicina
tradicional como el “sistema de salud que comprende el conjunto de ideas,
conceptos, creencias, mitos y procedimientos, sean explicables o no, relativos a
las enfermedades fisicas, mentales o desequilibrios sociales en un pueblo” y
también “como el estado de completo bienestar fisico, mental y social de una
comunidad o pueblo”. Este concepto no es ajeno para la comunidad Kokonuko,
quienes consideran gue la salud es el resultado entre el equilibrio del hombre y la
naturaleza, conjuntamente con el territorio, seres, espiritus, sitios sagrados, familia
y organizacion social, y quienes consideran que la enfermedad se produce por la
desobediencia de las normas y sefales, de los seres y comunidad generando
desequilibrio.

En este contexto los Kokonukos plantean un modelo de salud propio, denominado
“modelo tradicional de salud” fundamentado en principios y componentes a partir de su
cosmovision (Cuadro 8). Derecho que es reconocido por el Estado Colombiano y
amparado en la constitucion de 1991 y las leyes que la regulan. Los lideres de la
comunidad afirman que el modelo de salud debe partir del reconocimiento de la
existencia de unas practicas culturales ancestrales que todavia tienen validez y que se
fundamentan en el saber de los mayores y en las “espiritualidades” que son el
equivalente a los llamados “médicos tradicionales”, quienes se fundan en los saberes,
creencias, usos y costumbres de la tradicion cultural relacionados con la salud, las
ritualidades, el conocimiento de las plantas medicinales propias y su uso en la
prevencién proteccién y armonizacion de la salud (cuadro 9); el modelo es integral y
no se puede separar del sentimiento ancestral que concibe la vida como un todo
armonico que integra la identidad cultural con la conservacion y proteccion del territorio
que es la madre tierra, la autonomia y la educacién propia, lo mismo que las practicas
tradicionales de la economia que permiten conservar el disfrute de los recursos
naturales manteniendo el equilibrio y la conservacién de los mismos. Dentro del
programa de salud se encuentran distintos actores conocidos como:

Agentes propios: son guias y orientadores de la comunidad, entre ellos medico
tradicional, parteras, pulseadoras y sobanderos.

Personal propio de salud: cuya funcién es hacer préactico el ejercicio de la medicina
tradicional, entre ellos estan los promotores de salud, agentes de salud comunitaria y
auxiliares de enfermeria.

49 ORGANIZACION PANAMERICANA PARA LA SALUD. Citada por CONCEJO REGIONAL INDIGENA DEL CAUCA.
Propuesta para la formulaciéon de un modelo tradicional de salud. Pueblo indigena Kokonuko. Principios a tener en
cuenta para la construccién del modelo de salud tradicional. Programa de salud IPS-CRIC. 2005.



Cuadro 8. Principios y componentes a tener en cuenta para la construccion de
un modelo de salud tradicional en el Pueblo Indigena Kokonuko.

Principio Componente Actividad
= Abonos organicos
Territorio: las relaciones con el territorio = Preparacion de productos alimenticios
son totales en salud, porque de él Produccion = Procesamiento de plantas medicinales
depende su sostenibilidad. = Proteccion de sitios sagrados
= Intercambio de productos (Trueque)
Colectividad: dinamicas culturales en pro .
. = Familiar
de la defensa de los derechos colectivos, L.
. Educacion = Escolar
logrando avances y reconocimiento en P N
. = Practicas culturales comunitarias
diferentes sectores
Autonomia: obedece a las dindmicas y .
o : = Comunidad
politicas de la comunidad, por tanto las - . .
o Fortalecimiento | = Autoridad tradicional
directivas, programas, proyectos y Py .
- / politico = Agentes propios
actividades deben realizarse con la - .
S - : organizativo = Comités de apoyo
participacion activa de de la comunidad :
S = Mingas
en la toma de decisiones
Individual, = Proteccion
Medicina tradicional familiar y = Armonizacion
colectivo = Refrescamiento
Identidad social, cultural y organizativa Fortalecimiento : .I;:Sgtlﬁaes culturales
de acuerdo a los usos y costumbres cultural ueq
= Mitos y leyendas

Fuente: Adaptaciéon del CRIC. Consejo Regional Indigena del cauca. Asociacion de cabildos Genaro
Sanchez, Programa de Salud CRIC. Encuentro Regional de Modelos de Salud. Segovia 3 y 4 de octubre
de 2005.

Cuadro 9. Plantas medicinales y sus usos, en la Zona Centro.

Planta Tratamiento para Preparacion
Valeriana, cedrén, toronjil Nervios y corazon Se utilizan individuales o mezcladas, se hace
y limoncillo un cocimiento y se toma 4 tazas al dia.
Manzanilla Dolor de cabeza, dolor | Coccidn o colocar en emplaste en la zona
de estomago y limpiar afectada, lavar la cara con el agua resultado de
la piel. Su coccion.
Limén Dolor de cabeza Colocar una rodaja en la frente y en las axilas.
Romero, escoba y agua de | Caida del cabello Su mezcla se deja al sereno y al siguiente dia
guadua se lava el cabello.
Zanahoria y remolacha. Regulacion del periodo | Lavar y cocinar (sin pelar), se debe tomar el
menstrual agua varias veces.
Flores de geranio rojo. Regulacioén del periodo | Tomar en infusién.
menstrual
Flores del palo de la cruz. Regulacion del Cocinar y tomar 4 veces al dia
periodo.
Romero, albahaca y Codlicos o dolor de Tomar en infusién
pronto alivio. estomago
Paico, hierbabuena, Parésitos Tomar su coccidn
verdolaga, poleo y 1 diente
de ajo
Pifla y ajo Amibas Consumir macerados 3 veces al dia antes de
cada comida, durante tres dias.
Apio, ajenjo, manzanilla, Dolor de estomago Tomar en infusion
caléndula y hierbabuena
Guayaba y cebolleta Gripa Licua y endulza con panela, afiade una
morada cucharadita de jugo de limén.
hoja de aguacate Dolor de cabeza Tomar en infusién




Planta

Tratamiento para

Preparacion

Coca

Dolor de diente

Mambear la coca

Bananito o archucha de
monte

Dolor de oido

Aplicar gotas al oido

Raiz de papayo o cascara
de tomate

Nacidos

Aplicar emplastes en la zona afectada

Mil en rama

Para tratar alergias

Mezcla con caléndula, vaselina y romero

Toronjil y discancé

Para fiebre y tos

Fuente: Entrevistas, Medico tradicional Albeiro Astudillo y distintos comuneros de la comunidad.

3.5 ASPECTOS ECONOMICOS

La Zona Centro es un territorio eminentemente agropecuario, por tanto las actividades
econdémicas de mayor importancia son la agricultura y la ganaderia, en menor
proporcion la mineria y la explotacion forestal, es asi como el comercio con los
productos de origen agropecuario y minero, es la principal fuente de ingresos a las
familias, lo que permite la comprar alimentos para la canasta familiar que no se
producen y subsanar necesidades basicas como salud, vestuario y educacién. Es
importante resaltar que en parte, las formas de produccién de los Kokonukos se
sustentan en la economia propia basada en el rescate de formas y principios culturales
de sus antepasados donde priman los actos de reciprocidad y provision de bienes de
subsistencia, replanteando las estructuras actuales de mercado. Los Kokonukos
tienen un patron semejante al sistema de produccion de una economia campesina,
dedicando un gran parte del tiempo de trabajo, a las labores del campo, en las que se
destaca el cultivo de productos para el autoconsumo y para el mercado, ademas de la
ganaderia y el sostenimiento de especies menores como las gallinas, conejos, peces y
demas especies. Teniendo en cuenta que la zona se compone por cuatro pisos
térmicos diferentes, las actividades econdmicas se pueden catalogar segun el clima,
como se observa en el cuadro 10.

Cuadro 10. Principales actividades econémicas de la Zona Centro por piso
térmico.

Actividad Piso térmico
econdmica Paramo Frio Medio Célido
Café, platano, tomate,
pimenton, cafia panelera,
Papa, fresa, y s P
) hortalizas Papa, arveja, frijol, Mpra, maiz, chontad_uro, en menor
Agricola finci alrr;ente fresa y frutales como frijol, café, cafia, | proporcion yuca, maiz,
Eol P mora, tomate de arbol | fique (cabuya) y | frijol, pifia, naranja,
y o y lulo. hortalizas. aguacate, guamo,
zanahoria. ~ g .
madrofio, nispero caimo y
hortalizas.
Ganaderia de leche y
carne y algunas -
. ; . Se comercializan a
. Ganaderia de especies menores Ganaderia de ~
Pecuaria pequefia escala cerdos,
leche y carne. como aves de corraly | leche y carne. : h
- gallinas, peces y bovinos.
trucha arco iris en
estangues.
Mineria Explotacion de minas
de azufre y material de
roca

Fuente: Entrevistas a miembros de la comunidad Kokonuko durante los afios 2006 — 2007.




4. SISTEMAS DE PRODUCCION AGROPECUARIOS EN LA ZONA CENTRO
INDIGENA DEL CAUCA-PUEBLO KOKONUKO

El pueblo indigena Kokonuko se encuentra distribuido en los pisos térmicos Paramo
(Resguardo de Paletara), Frio (Resguardos de Puracé y Kokonuko), Medio
(Resguardos de Poblazén y Quintana) y Calido (Resguardo de Alto del Rey y cabildo
de Guarapamba); por tanto, las condiciones agro ecoldgicas propias de cada piso
térmico y la influencia cultural, permiten que en la Zona Centro se presenten distintos
sistemas productivos como se observa en la grafica 30.

Gréfica 30. Sistemas de produccién en la Zona Centro por piso térmico.

SISTEMA PRODUCTIVO PISO TERMICO
CALIDO MEDIO FRIO PARAMO
INTENSIVO . . .
Aari Agricolay |Agricolay |Agricolay
gricola ; : ]
Pecuario Pecuario Pecuario
MIXTO Agricolay |Agricolay |Agricolay .
Pecuario Pecuario Pecuario Agricola
TRADICIONAL } ; i i
INDIGENA Agricolay | Agricolay |Agricolay |Agricolay
Pecuario Pecuario Pecuario Pecuario

Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007

La gréafica anterior ilustra que en todos los pisos térmicos se manejan los tres tipos de
sistemas productivos (intensivo, mixto y tradicional indigena), y en su mayoria las
actividades son agricolas y pecuarias, excepto en los pisos térmicos calido y paramo
que presentan actividades agricolas Unicamente, manejados bajo los sistemas
intensivo y mixto respectivamente. A continuacién se muestra un cuadro resumen de
los sistemas de produccién predominantes en la Zona Centro por piso térmico, y mas
adelante se describen algunas particularidades de los mismos:



Cuadro 11. Sistemas de produccién en la Zona Centro por piso térmico.

Piso

Sistema de produccion

térmico Intensivo Mixto Tradicional indigena
Agricola Pecuario Agricola Pecuario Agricola Pecuario
Hortalizas: lechuga, cilantro, acelga,
arracacha. Especies
Leguminosas: frijol (cuarzo o “rayado de menores: gallinas
arbol”, bola roja y rojo), habichuela. criollas, cuyes,
Hortalizas: lechuga. espinaca Cereales: maiz (amarillo de afio y maiz conejos, patos,
aceloa arrécachag + €SP ' hibrido amarillo o de 3 meses). bimbos, cerdos y
9a, ’ Especies menores: | Frutales: guamo (variedad churimba o pollos de engorde.
Hortalizas: pimentén Frutales: chontaduro. pifia Porcinos, ganado “correa” y comun o “machete”), aguacate,
calido (variedad dﬁlrc):e o “tres apava ’ ranadilla » pina, bovino (cebl y pifia, mango, guayaba, zapote, chontaduro, | Ganaderia a muy
untas”), pepino papaya, g ' criollo), peces granadilla castilla, tomate de arbol, papaya, | baja escala.
P - Pep . . . (tilapia roja 'y mora silvestre, caimo, lulo, maracuya,
cohombro, tomate chonto. Otros: café (variedad caturra, mojarra) nispero, madrofio, naranja (coman
2223:' 2:(;%;%'\?;2?36%%?0 y ombligona, valencia, injerta y grey), limon
uert(? rico) y (comun y tahiti), mandarina y toronja.
p ’ Otros: platano (comin, mocuano, manzano,
guineo, portugués, hartoncillo, banano y
cedo), yuca (valluna, chirosa, verde y sata),
cidra papa, zapallo.
Hortalizas: repollo, col, coliflor, acelga,
espinaca, lechuga, cilantro, cebolla larga, )
Hortalizas: repollo, col, coliflor, cebolleta, zanahoria, mejicano, zapallo, ESpec'eS.
brécoli, acelga, espinaca, cidra, ziza, yota, ulluco, papa, majua, oca, menores:
lechuga, cilantro, cebolla larga, batatas, arracacha. OVejas, cuyes,
cebolleta, rabano, zanahoria, colr;_ejos,
mejicano, zapallo, cidra, ziza, Leguminosas: frijol, chachafruto, arveja, gallinas,
Ganaderia: yota, ulluco (redondo y blanco), habas. ce[)dos,
mormando. pardo | PaP (amarilia, guata, colorada, ca rhas,
Slizo cebhp yema de huevo, huevo de indio), | Ganaderia: Cereales: trigo, quinua, maiz (capio blanco, trucha,
Medio . _—— y majua, oca, batatas, arracacha. | normando, pardo pira, chiquito, carrontillo, yucatan, amarrillo guabino y
Frutales: lulo. criollo doble L h - fritol h b ioll de af pescado
ropésito eguminosas: frijo (p_apero, suizo, ceb y criollo e afio). nearo
P ’ rojo, calima, cacha, rojo doble propdsito. gro.
corintiano, pintado, blanco, Frutales: aguacate, nispero, pifia, naranja,
comun, de vara, chiquito, limén, tomate de &rbol, mora, curuba,
plancho, risuefio, sangre de durazno, brevo, uchuva, uvilla negra,
toro), arveja y habichuela. granadilla, umuy.
Frutales: lulo y mora.
Otros: cafia panelera. Otros: guineo, platano, yuca y fique
(cabuya).




Sistema de produccion

,P'S.O Intensivo Mixto Tradicional indigena
térmico z : - : - :
Agricola Pecuario Agricola Pecuario Agricola Pecuario
Hortalizas: papa, cilantro, zanahoria, Especies
espinaca comun, espinaca crespa, acelga, menores: patos,
cebolla larga, cebolleta, lechuga, repollo, gallinas, bimbos,
Hortalizas: papa remolacha, patata, majua, oca, ajo, cerdc_)s, ovejas,

arracacha, rdbano blanco, col, ulluco, conejos y cuyes.

H0rta||;as. papa Ganaderia: Leguminosas: arveja. Ganaderia: mejicano, quitefio y cidra.

Frio comercial. normando Yy criollo normando Yy criollo . ) )
doble propésito Cereales: maiz y quinua doble propésito ngumlnosas: arveja habichuela, haba,
Frutales: Fresa. ' ’ ’ ' frijol.
Frutales: fresa. Cereales: trigo y quinua
Frutales: durazno, mora, uchuva, curuba,
brevo, fresa.
Especies

Hortalizas: papa, cilantro, zanahoria, menores: patos,
espinaca comun, espinaca crespa, acelga, gallinas, ovejas,
cebolla larga, cebolleta, lechuga, repollo, conejos y cuyes.
remolacha, batata, majua, oca (blanca, roja

Hortalizas: papa y y’rosada), ajo (morado y macho), arracacha,

zanahoria comercial. ) _ _ rabano blar_lcp, col (blanca y morada), ulluco

Ganaderia: Cereales: quinua variedad y papa tradicional.
Paramo normando y criollo | blanca de jericé conocida como

Frutales: Fresa.

doble propésito.

“dulce”.

Leguminosas: arveja (morada, blanca o
piquinegra y chura o alverjon), haba (blanca
y roja, grande y pequefa).

Cereales: trigo y avena.

Frutales: mora, uchuva, curaba, fresa,
pifiuela y rucio.

Fuente: recorridos en campo y talleres con la comunidad del pueblo Kokonuko, 2006-2007.




4.1 SISTEMAS PRODUCTIVOS EN EL PISO TERMICO CALIDO

Gréfica 31. Don Jorge paz en su finca Gréfica 32. Dofla Marina Truijillo en su
cabildo de Guarapamba parcela cabildo de Guarapamba

Fuente: Liseth Rocio Rivera, 2006 Fuente: Liseth Rocio Rivera, 2006

En este piso térmico las actividades agropecuarias de la comunidad se han basado desde
la antigliedad en la produccion de café intercalado con cultivos de sombrio (guamo,
aguacate, cachimbo, platano) y pan coger, siendo el café el eje de produccion en la zona.
Otros cultivos de importancia comercial son el tomate, pimentdn, pepino y cafia panelera,
seguidos de hortalizas en algunas familias, por otra parte, en la mayoria de huertas se
cultivan plantas medicinales y aromaticas, muy Utiles para la medicina tradicional.

4.1.1 Sistemas de produccién intensivos. En este sistema se cultivan tomate, pepino
y pimentén, para su produccion se requiere de semillas provenientes de casas
comerciales, sistema de riego, aplicaciéon de agroquimicos entre ellos fertilizantes (triple
15 0 10-30-10), insecticidas y fungicidas y en tomate uso de invernadero.

4.1.2 Sistemas de produccion mixtos. Son catalogados como mixtos porque en ellos
se emplean algunas tecnologias modernas que no son estrictas; se cuenta con sistemas
de riego improvisados, no se tiene establecido un plan de fertilizacion exacto, pues la
fertilizacién se realiza cuando se puede o el cultivo lo requiere y la dosis de productos a
aplicar no se hace segun los requerimientos del cultivo, sino que se hace bajo supuestos
y bajo la experiencia del agricultor.

El café es un cultivo de alta importancia cultural y comercial para la comunidad, las
variedades mas representativas son caturra, tipica, tabi y colombia, para su cultivo se
selecciona la semilla, se germina y transplantada en bolsas, luego se ubican las plantas
en un almacigo por 6 meses; la siembra definitiva se hace al triangulo o al cuadro a 1.5 x
1.5 metros de distancia y aplicando cal y abono orgénico; las practicas de cultivo son el
Re Re, abonado y desyerba cada tres o seis meses, durante las primeras etapas del
cultivo se siembra entre las calles maiz y frijol, con el fin de aprovechar el terreno y
mejorar las condiciones de alimentacion familiar. La cosecha principal ocurre en los
meses de marzo-abril y la traviesa en octubre-noviembre, el proceso de beneficio en su
mayoria se hace en la finca y el café se vende por factor de rendimiento como café



pergamino seco. El platano es otro cultivo importancia para la comunidad, entre las
variedades mas difundidas se conocen el comin, mocuano, manzano, guineo, portugueés,
hartoncillo, banano y cedo. Se cultiva intercalado con café y las practicas de manejo en
ambos cultivos se realizan simultdneamente.

Una pequefia parte de la comunidad maneja la produccién a pequefa escala de porcinos
(landrace y sus cruces), ganado bovino cebu y criollo y peces (tilapia roja y mojarra),

4.1.3 Sistemas de produccion tradicionales indigenas. Se manejan cultivos de pan
coger, incluyendo hortalizas en baja proporcién, establecidos en la finca de forma
dispersa e intercalados entre si, estos cultivos son manejados tradicionalmente con mano
de obra familiar, aplicacién de abonos organicos esporadicamente, siembras en época de
lluvia y practicas de manejo segun el cultivo. De igual manera se crian gallinas criollas,
patos, bimbos, pollos de engorde, conejos y cuyes, todos alimentados con productos de la
zona y residuos de cosecha y de cocina.

4.2 SISTEMAS PRODUCTIVOS EN EL PISO TERMICO MEDIO

Gréfica 33. Cria de cuyes en el piso Gréfica 34. Huerta casera en el piso
térmico medio térmico medio

B

Fuente. Sandra Milena Mufoz, 2007 Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2006

En este piso térmico se ubican los Resguardos de Poblazon y Quintana, y aunque para
esta investigacion han sido catalogados dentro del piso térmico medio, éstos poseen un
clima que oscila entre frio y calido, factor que permite tener una amplia gama de cultivos
(cuadro 11).

4.2.1 Sistemas de produccién intensivos. La ganaderia bovina doble propésito es un
renglon de importancia para la comunidad, se conoce que por familia hay de 4 a 5
cabezas de ganado y en grupos comunitarios de 15 a 16 cabezas. En general el ganado
se tiene en la parte alta de la montafia y se estima una densidad de 1 a 2 animales/ha y
una produccion de 4 a 8 litros de leche/animal/dia con un solo ordefio, como précticas de
manejo se hace rotacion de praderas, curacion de ombligo, desparasitacion, bafios contra
garrapata, nuche y piojo, vacunacion contra la fiebre aftosa y brucelosis, en algunos casos



se aplica la triple. La leche se vende a $500 el litro o se destina a la elaboracion de queso,
y el ganado para carne se comercializa en pie (al 0jo) a $2400 el kilo.

4.2.2 Sistemas de produccién mixtos. En este sistema se manejan cultivos a partir de
semillas propias y/o semillas comerciales, para su cultivo se tienen en cuenta tecnologias
como distancias de siembra, preparacion manual del suelo (picada, rastrillada y surcada),
limpieza o desyerba cada quince dias, fumigaciones y fertilizacion con productos
organicos (lombricompost, gallinaza o estiércol descompuesto) y quimicos.

4.2.3 Sistemas de produccion tradicionales indigenas. Se cultivan en forma
dispersa leguminosas, frutales, hortalizas, plantas medicinales y arométicas en huertas
organicas, donde las principales practicas de manejo son la preparacion del suelo (picada,
rastrillada, surcada y limpieza o desyerba) con herramientas manuales y aplicacion de
abonos y preparados organicos. Asi mismo, se crian ovejas, cuyes, conejos, cerdos,
cabras, gallinas criollas y pollos de engorde, alimentados con maiz, residuos de cocina y
pastos.

4.3 SISTEMAS PRODUCTIVOS EN EL PISO TERMICO FRIO

Grafica 35. Ganaderia Grafica 36. Trigo Grafica 37. Huertas
doble propdsito tradicional caseras

Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2006

En este piso térmico la produccion agropecuaria existente es similar a la del Paramo, y
surgen otras especies adaptadas a este piso, como maiz, frijol y mejicano (ver cuadro 11).

4.3.1 Sistemas de produccion intensivos. Los principales cultivos son fresa y papa;
entre las variedades de papa se conocen: la parda, amarilla, morasurco, basica, Unica y
colorada, la cosecha depende de la variedad y se obtiene a los cuatro meses (amarilla,
morasurco, basica, Unica y colorada) y seis meses (parda). En este sistema también se
maneja la ganaderia bovina doble propdsito con ganado criollo, holstein y normando puro
o cruzado, en promedio se tiene de 1 a 2 cabezas por hectarea y producen entre 4 a 7
litros/animal/dia. En general el manejo es igual al de piso térmico paramo.

4.3.2 Sistemas de produccion mixtos. Bajo este sistema se tienen cultivos como
arveja, papa, maiz, fresa y quinua, manejados con técnicas intermedias entre lo



tradicional y lo intensivo. También ganado doble propdésito criado con técnicas de manejo
ocasionales como bafios, desparasitaciones, rotacion de potreros y suministro de sal
esporadicamente o cuando se presentan enfermedades o desnutriciones severas.

4.3.3 Sistemas de produccién tradicionales indigenas. Es comun que las familias
de esta zona mantengan en las huertas alimentos de pan coger, sembrados “de mayor a
menor" (escalonadamente para tener produccion durante todo el afio), y manejados con el
saber tradicional. En la huerta también se suelen criar especies menores con practicas de
manejo que se limitan al suministro de alimento y agua.

4.4 SISTEMAS PRODUCTIVOS EN EL PISO TERMICO PARAMO

Grafica 38. Monocultivo de papa

39. P

roduccion organica
roaucci

i

Grafi

Fuente. Sandra Milena Mufoz, 2007 Fuente. Sandra Milena Muioz, 2007

En este piso térmico se cultiva durante todo el afio gran variedad de especies,
destacandose la produccién de papa, fresa y ganaderia doble propdsito, manejados bajo
un sistema de produccion intensivo, también huertas familiares y cria de especies
menores en sistemas de produccion tradicionales.

4.4.1 Sistemas de produccion intensivos. Se cultiva papa comercial de las variedades;
parda, guata, colorada y Unica, para su cultivo se tienen en cuenta distancias de siembra
especificas y se fertiliza y fumiga con productos quimicos dependiendo de etapa del
cultivo, obteniendo produccion entre los 5 y 7 meses de sembrada dependiendo de la
variedad, por cada bulto sembrado se cosechan entre 20 y 40 bultos de papa. El terreno
se utiliza por 2 0 3 ciclos y se deja descansar como potrero 1 a 2 afios. Existen meses
criticos para el cultivo principalmente diciembre, enero y febrero debido al verano y a las
heladas, y junio, julio y agosto por excesivo verano.

También se maneja la raza normando puro o cruzada y ganado criollo para produccion de
carne y leche a pequefia y mediana escala, con densidad de uno a dos animales por
hectérea y alimentacion basada en pastos de la zona, suplementos con sal mineralizada y
vitaminas. Las préacticas de manejo mas comunes son: rotacion de potreros, curacion de
ombligo, bafios, castracién, desparasitacion y aplicacién de vacunas contra fiebre aftosa y



brucelosis. En la zona se estima una produccion de leche que oscila entre 5 y 12
litros/vaca/dia que se destina a la fabricacion de quesos y a la venta.

4.4.2 Sistemas de produccion tradicionales indigenas. La mayoria de familias
maneja las huertas caseras y huertas organicas; éstas ultimas fueron retomadas en los
afios 90 por politicas del cabildo, debido a los elevados indices de desnutricion y
buscando conservar los cultivos propios; algunas personas afirman: “la huerta se ha
tenido por tradicion, etnia y sangre”, “con la huerta, uno no se va a enriquecer, lo
importante es la salud”, “con quimico se acaba la gente y se acaba la madre tierra”. En las
huertas, generalmente se encuentran cultivos como hortalizas, leguminosas, cereales y
frutales, sembrados en forma dispersa y teniendo en cuenta las fases de la luna, a estos
cultivos ocasionalmente se les aplica abono y fumiga con purines. Por otra parte se crian
especies menores como patos y gallinas de patio, y en baja escala ovejas, conejos y
cuyes; las préacticas pecuarias se limitan al suministro de alimento y agua, y generalmente
no se presentan enfermedades.

En general la produccién de la Zona Centro se caracteriza por ser en su mayoria
tradicional, en cada piso térmico existe un sistema productivo principal, bajo el cual gira el
resto de la produccion, es importante resaltar que para el establecimiento de cultivos no
se realiza andlisis de suelos, y la mayoria de las siembras se hacen en épocas de lluvia
(marzo a mayo y septiembre a noviembre), ademas la comunidad tiene muy presente la
influencia de la luna para la produccion. Se conoce que las mayores dificultades para la
produccion se presentan por influencia del clima, principalmente en los meses de
diciembre, enero, febrero, junio julio y agosto, a causa del verano y las heladas que
acaban con los cultivos de pan coger y comerciales, asi como las pasturas para el
ganado. En la zona es comun que la huerta y algunos cultivos comerciales se ubiquen
junto a la vivienda, mientras que la ganaderia generalmente se ubica en las partes altas y
es alejada del hogar; en algunos casos el cultivo de papa se encuentra establecido en
sitios lejanos, debido a que estos se rotan con los potreros para el ganado bovino, asi
mismo se presentan casos en los que la unidad productiva de algunas familias se ubica
en un sitio distante de la vivienda.



5. ESTADO DE LA SEGURIDAD Y LA SOBERANIA ALIMENTARIA EN LA
COMUNIDAD KOKONUKO

La caracterizacion de los sistemas productivos sefialados en el capitulo anterior,
relacionados con el concepto de la FAO y de la comunidad sobre seguridad y soberania
alimentaria, son la base para determinar éste tema en el Pueblo Kokonuko. Inicialmente
es importante conocer como se distribuye la produccién en la zona y como se
caracterizan los sistemas productivos desde el punto de vista de la seguridad alimentaria.

5.1 DISTRIBUCION DE LA PRODUCCION

La comunidad de la Zona Centro, destina los productos de sus fincas/huertas/parcelas al
mercado, al trueque y al autoconsumo familiar (grafica 40), en este Ultimo se har4d mas
énfasis, ello teniendo en cuenta que el objetivo de este capitulo es el analisis de la
seguridad alimentaria en la zona.

Gréfica 40. Distribucién de la produccidon agropecuaria en la Zona Centro.

Produccion
agropecuaria

Autoconsumo

Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007

Mercado: cada Resguardo por sus caracteristicas agroecoldgicas se ha especializado
en la produccion de un producto potencial para el mercado; la comunidad frio y
paramo es fuerte en la producciéon de papa comercial, fresa, carne bovina, leche y sus
derivados, la comunidad de clima medio destina al comercio productos como mora,
leche, maiz, mejicano, verduras y carne bovina, y la comunidad de clima calido
comercializa en su mayoria café y panela, seguido de tomate, pimentén y pepino.
Estas actividades agropecuarias generan ingresos a las familias y permiten satisfacer
otras necesidades entre ellas la compra de alimentos que no producen y son de
importancia para la dieta como: aceite, harina, pastas, arroz, sal, enlatados y carnes
(res, pollo, pescado, cerdo).

Trueque: En la zona los excedentes de produccion que no se comercializan se
destinan a los trueques bimensuales que acostumbra a realizar la comunidad de los 8
cabildos que conforman la Zona Centro.



e Autoconsumo familiar: en la Zona Centro la mayoria de alimentos producidos son
destinados para la alimentacion de la familia y generalmente se producen durante todo
el afio. Otros alimentos que se consumen, pero que no se producen provienen del
mercado o trueque. De esa manera, en la zona los alimentos se han clasificado en
tres grupos segun sus propiedades nutricionales:

Gréfica 41. Clasificacion de alimentos segun propiedades nutricionales predominantes.

Fuente: Diego Fernando Collo Ferro. Adaptacion de: Alimentacion y Salud. Federacion Nacional de Cafeteros
de Colombia. 30p

Energéticos: en esta clase de alimentos se encuentran cereales (arroz, maiz, quinua,
avena, cebada, trigo), harinas (pan, pastas, yuca, platano), tubérculos (papa, ulluco,
arracacha, oca, majua), dulces (panela, azlcar, miel, chocolates) y grasas (manteca,
mantequilla, aceites, tocinos vy fritos)

Proteicos o constructores: pueden ser de origen vegetal o animal:

v' Origen vegetal: leguminosas como arveja, frijol, haba, lentejas, chachafruto,
garbanzo y soya.

v" Origen animal: Leche y sus derivados (queso, cuajada, kumis, yogurt), huevos
y carne (de res, cerdo, pollo, conejo, pescado, cuy, pato, cabra, oveja).

Reguladores: entre ellos se encuentran verduras (repollo, cebolla, brécoli, rabano,
cilantro, lechuga, zanahoria, acelga, espinaca, cebolleta, batata, ajo, rdbano, tomate,
pimenton y pepino) y frutas (mora, uchuva, curuba, fresa, pifiuela, rucio, durazno, brevo,
umuy, mora de castilla, mora silvestre, tomate de arbol, chontaduro, pifia, papaya,



granadilla, guamo, aguacate, mango, guayaba, zapote, tomate de arbol, caimo, lulo,
maracuya, nispero, madrofio, naranja, limén, mandarina y toronja).

5.2 PRODUCCION DE AUTOCONSUMO Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

La seguridad alimentaria es tener bien fortalecida la huerta, al asegurar semillas
propias a partir de cultivos sanos manejados organicamente, llevando un control
de tiempo sobre las siembras y sembrando de forma escalonada “sembrar de
mayor a menor” para garantizar que durante todo el tiempo se tenga suministro de
distintos alimentos en buena cantidad, que sean sanos, balanceados y que estén
dentro de sus habitos alimentarios®°.

La comunidad Kokonuko en su ideologia entiende que para garantizar la seguridad
alimentaria se deben cumplir algunos elementos como son: la disponibilidad de alimentos,
suficiencia, estabilidad, acceso, preferencias alimentarias, inocuidad (calidad), diversidad
(variedad), y nutricion, elementos que también comparten la doctora Barrera y la FAO. Por
lo anterior y bajo el cumplimiento de dichos conceptos se puede evaluar el estado de
Seguridad Alimentaria en esta comunidad.

Los alimentos producidos en la Zona Centro destinados al consumo familiar se muestran
en el cuadro 12, clasificados segln su procedencia (agricola o pecuaria), y evaluados
segun los elementos para la seguridad alimentaria (diversidad, inocuidad, cantidad y
disponibilidad). En el cuadro se observa que en todos los pisos térmicos la mayor
diversidad proviene del sistema agricola y en menor proporcion del pecuario, a su vez la
mayoria de alimentos es inocua porque proviene de un modo de produccién tradicional;
por otra parte la mayoria de alimentos disponibles se encuentra en cantidades que oscilan
de escasa a suficiente.

%0 El concepto de seguridad alimentaria fue construido por la autora del trabajo, a partir de ideas aportadas por la comunidad
en distintas actividades durante los afios 2006 y 2007.



Cuadro 12. Produccion de autoconsumo y seguridad alimentaria en el Pueblo Kokonuko

ELEMENTOS PARA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
PISO DIVERSIDAD INOCUIDAD* DISPONIBILIDAD Y SUFICIENCIA (ANO)
TERMICO SISTEMA DE PRODUCCION AGRICOLA Y AGRICOLA Y PECUARIO
AGRICOLA PECUARIO PECUARIO
Tradicional Mixto Intensivo Escaso Suficiente | Abundante
Papa, ulluco, oca, Ganado doble Hortalizas, Arveja, ganaderia | Papa, fresa, Uchuva Hortalizas, Papa, leche,
majua, hortalizas proposito (leche), leguminosas, doble propésito. zanahoria. curuba, arveja, | haba, fresa, ulluco (en
(cebolla larga, gallinas criollas frutales, quinua, arracacha, oca, majua. época de
acelga, col, ajo, (carne y huevos), ulluco, gallinas, zanahoria, cosecha).
repollo, lechuga, conejos, cuyes, conejos, cuyes, califlor, ulluco,
zanahoria, espinaca, | truchay ovejas. ovejas. quinua,
arracacha, gallinas,
PARAMO remolacha, califlor, conejos,
cebolleta, cilantro), cuyes, ovejas,
leguminosas (haba, trucha.
arveja), cereales
(quinua) y frutales
(fresa, uchuva,
curuba, pifiuela,
fresa, rucio).
Papa, mejicano, Ganado doble Hortalizas, ulluco, | Arveja, maiz, fresa, | Papay fresa. | Uchuva, Papa, haba, Papa
cidra, majua, ulluco, | propésito (leche), haba, frijol cacha, | quinua, ganado curuba, frijol mejicano, leche
hortalizas gallinas criollas uchuva, curuba, | doble proposito. cacha, quinua, | fresa, maiz,
(zanahoria, (carne y huevos), mora comun, arveja, trigo, majua, ajo,
remolacha, cilantro, | conejos, cuyes, maiz, trigo, gallinas, cebolla larga,
cebolla larga, cerdos, bimbos, majua, mejicano, conejos, repollo,
acelga, col, ajo, trucha y en menor gallinas, conejos, cerdos, cuyes, | cilantro.
repollo, arracacha), | proporcion ovejas. cuyes, ovejas. ovejas, trucha.
FRIO leguminosas (haba,

arveja, frijol cacha),
cereales (quinua,
trigo, maiz) y
frutales (fresa,
uchuva, mora de
castilla, mora
comun, durazno,
curuba,).

Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007




ELEMENTOS PARA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
PISO DIVERSIDAD INOCUIDAD* DISPONIBILIDAD Y SUFICIENCIA (ANO)
TERMICO SISTEMA DE PRODUCCION AGRICOLA Y AGRICOLA Y PECUARIO
AGRICOLA PECUARIO PECUARIO
Tradicional Mixto Intensivo Escaso Suficiente | Abundante

Papa, guineo, yuca, | Ganaderia doble Maiz, papa, frijol, | Lulo, mora, papa, Papa, tomate | Maiz, frijol, Leche.
mejicano, cidra, proposito (leche), yuca, arveja, arveja y hortalizas. de arbol, arveja, mora,
hortalizas, cereales | gallinas criollas guineo, mejicano, aguacate, curuba,
(maiz), (carne y huevos), tomate de arbol, yuca, conejos, | durazno,
leguminosas (frijol y | conejos, bimbos, curuba, uchuva, cuyes y ovejas. | mejicano y
arveja), frutales trucha, ovejas y mora, aguacate, gallinas

MEDIO (lulo, durazno, brevo, | cuyes. gallinas, conejos, (huevos).
uchuva, limén, trucha y cuyes.
naranja, umuy, mora
de castilla, mora
silvestre, tomate de
arbol, curuba,
banano y aguacate).
Platano, yuca, cafia | Gallinas criollas Maiz, frijol, yuca, | Platano, cafia Tomate, Aguacate, Platano, maiz, | Cafia panelera
panelera, cidra, (carne y huevos), cidra, zapallo, panelera, pifia, pimentoén, mora, papaya, | yuca, frijol, (panelay
zapallo, hortalizas cuyes, conejos, arracacha, chontaduro, pepino. granadilla, chontaduro, miel), tomate,
(tomate, pimentén, porcinos, patos, aguacate, pifia, granadilla, papaya, banano, zapallo, pimentén y
pepino, arracacha, bimbos, ganado banano, naranja, | hortalizas, porcinos hortalizas, arracacha, pepino.
lechuga, cilantro, bovino criollo. madrofio, caimo |y ganaderia. pifia, madrofio, | cidra, naranja
acelga), nispero, mora, nispero, caimo, |y limon.
leguminosas (frijol), guayaba, guamo, gallinas, patos,

CALIDO cereales (maiz), cuyes y conejos. porcinos,

frutales (banano, bimbos, cuyes,
aguacate, naranja, conejos,
pifia, madrofio, ganado bovino
nispero, caimo, criollo.
limén, chontaduro,
granadilla, mora,
papaya, mandarina,
guayaba y guama).

Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007

INOCUIDAD *: hace referencia al uso o no de productos quimicos, donde en el sistema tradicional no hay uso de agroquimicos, en el intensivo si lo hay y
en el mixto algunas veces se usan estos productos.




Si bien la informacion anterior da una idea general de la situacion de seguridad
alimentaria en la Zona Centro, es importante analizar en detalle cada elemento que la
constituye tanto por piso térmico como a nivel zonal.

5.2.1 Piso térmico calido

5.2.1.1 Disponibilidad y suficiencia de alimentos. En la comunidad de clima calido las
gréficas 42, 43 y 44 ilustran la disponibilidad y suficiencia de los alimentos por grupo
nutricional; se observa que durante todo el afio hay disponibilidad de alimentos proteicos,
energéticos y reguladores en distintas cantidades (suficiencia). Los alimentos proteicos
son los mas escasos (grafica 42), mientras que los energéticos se encuentran en
cantidades suficientes y abundantes (grafica 43) y los reguladores en distintas cantidades
dependiendo del alimento, por ejemplo; las verduras son escasas Yy las frutas suficientes y
abundantes.

Grafica 42. Diponibilidad y Suficiencia de Alimentos Proteicos
en el Piso Térmico Calido
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Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007
Gréafica 43. Diponibilidad y Suficiencia de Alimentos Energéticos
en el Piso Térmico Célido
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Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007



Gréafica 44. Diponibilidad y Suficiencia de Alimentos
Reguladores en el Piso Térmico Calido
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Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007

5.2.1.2 Estabilidad y diversidad de alimentos. La gréfica 45 muestra que en el piso
térmico calido los alimentos reguladores son diversos y poco estables, ya que presentan
valores que oscilan entre 13 y 17 especies durante agosto a mayo y descienden en junio y
julio hasta 11 y 9 especies respectivamente. Mientras que los proteicos son
medianamente diversos (8 especies) y muy estables, y los energéticos poco diversos (3 'y
4 especies) y relativamente estables.

Grafica 45. Estabilidad y diversidad de alimentos en
el Piso Térmico Calido
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Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007
5.2.2 Piso térmico medio

5.2.2.1 Disponibilidad y suficiencia de alimentos. En la comunidad de piso térmico
medio, la disponibilidad y suficiencia de alimentos es ilustrada por las gréficas 46, 47 y 48,



donde se observa que durante todo el afio hay disponibilidad de alimentos en cantidades
variables; los proteicos de origen animal son escasos Yy los de origen vegetal (frijol, haba
y arveja) abundantes y suficientes; los energéticos correspondientes a tubérculos son
escasos Yy la papa y maiz suficientes y abundantes; por otra parte los alimentos
reguladores como frutas son escasos y las verduras son suficientes y abundantes.

Grafica 46. Diponibilidad y Suficiencia de Alimentos Proteicos en
el Piso Térmico Medio
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Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007
Gréfica 47. Diponibilidad y Suficiencia de Alimentos Energéticos
en el Piso Térmico Medio
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Grafica 48. Diponibilidad y Suficiencia de Alimentos Reguladores
en el Piso Térmico Medio
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5.2.2.2 Estabilidad y diversidad de alimentos. La gréfica 49 muestra que en el piso
térmico medio los alimentos reguladores son muy diversos (28 especies) y estables en el
afo, esta situacion puede deberse a que la zona por sus caracteristicas climaticas es muy
apropiada para cultivar gran variedad de especies durante todo el afio. NGotese que los
proteicos y energéticos son diversos en menor proporcion (6 a 9 y 8 al0 especies
respectivamente) y relativamente estables.

Grafica 49. Estabilidad y Diversidad de Alimentos en el Piso
Térmico Medio
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5.2.3. Piso térmico Frio.

5.2.3.1. Disponibilidad y suficiencia de alimentos. En el piso térmico frio se presenta
disponibilidad de alimentos durante todo el afio (ver graficas 50, 51 y 52) en distintas
cantidades; los proteicos correspondientes a proteina de origen animal son escasos,
mientras que los de origen vegetal son suficientes y abundantes; por otra parte los
energeéticos y reguladores son en su mayoria suficientes y en algunos meses abundantes.

Gréafica 50. Disponibilidad y Suficiencia de Alimentos Proteicos
en el Piso Térmico Frio
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Gréfica 51. Disponibilidad y Suficiencia de Alimentos
Energéticos en el Piso Térmico Frio
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Disponibilidad (%)

Grafica 52. Disponibilidad y Suficiencia de Alimentos
Reguladores en el Piso Térmico Frio
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5.2.3.2 Estabilidad y diversidad de alimentos.
alimentos reguladores son diversos (10 a 12 especies) y su estabilidad varia muy poco en
el aflo, mientras que los energéticos y proteicos son inestables en el afio con una

Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007

diversidad que oscila entre 3 a 6 y 3 a 8 especies respectivamente.
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Grafica 53. Estabilidad y Diversidad de Alimentos en el Piso
Térmico Frio
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5.2.4 Piso térmico Paramo.

5.2.4.1 Disponibilidad y suficiencia de alimentos. Al igual que en los demés pisos
térmicos, en el paramo hay disponibilidad de alimentos durante todo el afio; sin embargo,
la cantidad en que se presentan varia; la grafica 54 muestra que algunos alimentos
proteicos se encuentran en cantidades escasas (principalmente de origen animal),
mientras otros son suficientes y abundantes (origen vegetal); de igual forma algunos
energéticos son abundantes (papa) y otros son de suficientes a escasos (ulluco, oca, etc);
finalmente los reguladores que en éste piso son representados por verduras son en su
mayoria escasos, aunque durante el afio se presenta abundancia y suficiencia de algunas
hortalizas de importancia como col cebolla y cilantro. para mayor claridad se recomienda

ver el anexo G.

Grafica 54. Disponibilidad y Suficiencia de Alimentos Proteicos
en el Piso Térmico Paramo
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Gréfica 55. Disponibilidad y Suficiencia de Alimentos
Energéticos en el Piso Térmico Paramo
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Gréfica 56. Disponibilidad y Suficiencia de Alimentos
Reguladores en el Piso Térmico Paramo
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Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007

5.2.4.2 Estabilidad y diversidad de alimentos. En la grafica 57 se observa que en el
paramo los alimentos energéticos y reguladores son estables durante todo el afio; los
primeros con una diversidad de 5 especies y los segundos con 14, mientras que las
especies que aportan proteina son medianamente estables y variadas (7 especies de
mayo a diciembre y 6 el resto del afio).

Grafica 57. Estabilidad y Diversidad de Alimentos en
el Piso Térmico Paramo
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Al hacer un analisis comparativo entre los cuatro pisos térmicos se puede decir que la
suficiencia de alimentos proteicos es mejor en los climas medio, frio y pdramo; mientras
gue los energéticos cubren mejor las necesidades de consumo en los climas calido, frio y
paramo; y los reguladores en los climas frio, calido y medio. En este sentido, se puede
generalizar que la suficiencia de alimentos es mejor en el piso térmico frio, seguido del
clima célido y en menor proporcién en los climas paramo y medio.



5.2.5 Sintesis Zona Centro.

5.2.5.1 Disponibilidad y suficiencia de alimentos. Las graficas anteriores ilustraron en
forma particular la situacion de disponibilidad y suficiencia (cantidad) de alimentos en
cada uno de los cuatro pisos térmicos que conforman la Zona Centro; sin embargo, en las
siguientes graficas se representan éstos elementos a nivel de toda la Zona Centro.

Grafica 58. Disponibilidad y Suficiencia de Alimentos
Proteicos en la Zona Centro-Pueblo Kokonuko
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Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007

Proteicos: en la gréfica 58, se observa que la mayoria de los alimentos disponibles se
encuentran en cantidades escasas y en menor porcentaje en cantidades suficientes y
abundantes, esto se debe a que en las unidades productivas la mayor disponibilidad
proviene de alimentos de origen animal como leche, gallinas, pollos, cuyes, cerdo y
ganado vacuno, productos que en su mayoria no se destinan para el autoconsumo sino
para la venta, mientras que alimentos como frijol, habichuela, haba y arveja son
consumidos en mayor cantidad.

Gréafica 59. Disponibilidad y Suficiencia de Alimentos
Energéticos en la Zona Centro-Pueblo Kokonuko
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Energéticos: La gréfica 59 muestra que en la Zona Centro éste tipo de alimentos
satisface las necesidades de consumo familiar, presentandose buena disponibilidad y
suficiencia de alimentos basicos, entre ellos papa, platano, maiz, panela y yuca; sin
embargo, otros de menor consumo como arracacha, ulluco, oca, majua, cidra papa, ziza,
yota y batata son escasos.

Gréfica 60. Disponibilidad y Suficiencia de Alimentos
Reguladores en la Zona Centro-Pueblo Kokonuko
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Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007

Reguladores: en la gréfica 60 se observa aproximadamente el 50% de los alimentos
disponibles son suficientes y abundantes, permitiendo satisfacer las necesidades de
consumo familiar, mientras que otros catalogados dentro del mismo grupo se presentan
de forma escasa, esto se debe principalmente a factores climaticos y ciclos productivos.

5.2.5.2 Estabilidad y diversidad. En este sentido la Zona Centro cuenta con una gran
diversidad de especies agricolas y pecuarias para la alimentacién, al estar ubicada en un
territorio con una alta rigueza ambiental que permite a la mayoria de familias cultivar
varias especies a lo largo del afio. Sin embargo dicha diversidad puede no ser estable en
el tiempo debido a factores econdmicos 0 ambientales que afectan la produccion y por
ende conllevan a unidades productivas poco fortalecidas o con baja diversidad de
especies para el autoconsumo. La siguiente gréfica ilustra la estabilidad y diversidad
(variedad) de alimentos en la Zona Centro, con el objeto de mostrar el comportamiento de
cada grupo alimenticio a lo largo del afio.



Grafica 61. Estabilidad y Diversidad de Alimentos en la Zona
Centro-Pueblo Kokonuko
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La grafica 61 muestra que en la Zona Centro los alimentos reguladores son los mas
diversos (16 a 18 especies), seguido de los proteicos (6 a 8 especies) y los energéticos (5
y 6 especies). También se observa que los tres grupos son relativamente estables durante
el afio, aunque en el mes de julio (época de verano) disminuye la diversidad de
reguladores, entre junio-agosto y octubre-noviembre disminuye la de energéticos, y entre
abril y septiembre aumenta la de proteicos. Sin embargo, los alimentos producidos mas
consumidos en cada Resguardo (papa, ulluco, platano, yuca, maiz, frijol, hortalizas de
hoja), son generalmente estables debido a su produccién constante.

5.2.5.3 Acceso a los alimentos. Las familias de los cuatro pisos térmicos poseen
acceso fisico y econdémico a distintos alimentos; el acceso econdmico, se da
principalmente por los ingresos que obtienen las familias a través de la venta de
productos del sector primario, permitiendo la adquisicion de alimentos que no se producen
y satisfaciendo necesidades y gustos. Dentro de los productos comprados se encuentran
arroz, pasta, enlatados, chocolate, azlcar, aceite y sal, entre otros. Igualmente se suelen
comprar productos como carne de res, cerdo y gallina debido a que no se justifica
sacrificarlos para el consumo de una familia 0 no se acostumbra hacerlo; los huevos se
compran debido a que se producen en pequefias cantidades. Por otra parte el acceso
fisico se da porque la mayoria de familias produce alimentos de pan coger en su parcela.

Si bien la comunidad cuenta con la posibilidad de acceder a algunos alimentos, el acceso
no esta garantizado totalmente, ya que depende de el ciclo de los cultivos, de la época
del afio y del nivel de inversion requerido. Lo anterior se traduce en épocas dificiles donde
hay que “subsistir” con lo que hay o en épocas de abundancia, donde mejora la
alimentacion de la familia.

5.2.5.4 Preferencias - cultura alimentaria. Las leguminosas, verduras, cereales y
almidones hacen parte no solo de la cultura, sino de las preferencias alimentarias de las
familias de la Zona Centro. Las frutas y carnes son muy apetecidas, sin embargo la baja
disponibilidad y acceso en algunas familias limita su consumo. Alimentos como la cidra
papa, cuy y chachafruto son poco consumidos, porque se ha perdido la cultura de



consumo, son muy escasos, 0 no hay conocimiento sobre su forma de preparacion. El
cuadro 13 muestra la dieta habitual de la comunidad teniendo en cuenta los alimentos
producidos y los comprados y/o capturados (trucha, erizo, chucha y venado).

Cuadro 13. Menu diario de la comunidad indigena de la Zona Centro por piso térmico.

Dieta Hora Piso Térmico
Habitual Paramo y Frio Medio calido
- Masas o arepa y café o
agua de panela, en - Arroz con principio (frijol,
ocasiones queso Yy huevo zanahoria, acelga,
esporadicamente (cada 8 espinaca, lenteja o arveja), .
p . - Café, agua de panela o
. dias). café endulzado con panela hocol fado d
Desayuno 5:30a con o sin leche o queso y chocolate acompanado de
7:00am - Huevos a diario, arroz, acomparfiado de pan o QZSZSS’ g:t;(;?znes, pan o
principio (majua, coles o masas de harina. P ’
papa), masas y café, si no
se prepara arroz se hace
caldo.
- Sancocho con una mano Sopa de maiz con verduras
de platano (repollo, zanahoria, frijol,
P ’ cebolla) acompafiado de - Sancocho.
- Sopa de arrocillo, maiz o agua de panela. A veces . .
de quinua con verduras Se consume carne. - Sgpa de arrocillo, fideos o
. maiz.
Almuerzo 12:00a ;Cr?;cg?:g: muEIIfLL:S(YJ)repo”O‘ Los dias sabados y
1:00pm y ' domingos se consume Puede ser acompafiado con
Algunas veces se sopa de fideos o de carne, pollo o pezuiay
= arrocillo. Para los limonada.
Zﬁ?‘g}g%n(amcsﬂaaréglz )z;rveja estudiantes, el almuerzo es
lenteja, frijol o a’vec;as ‘| enel co!eglo Yy Se consume
trucha)’ lo mencionado o arroz con
) verduras o caldo de pollo.
azamora e matz oce. | (e SRR bR
. 5:00 a - Sopa de maiz, arrocillo o mejicano con leche. 10, 12, 12, 92,
Comida 7:00pm fideos espinaca, zanahoria,
0P ’ L zapallo, pastas, platano y
- Arroz con principio.
papa entre otros).
. . . - Café con pan
Algo 1388 :m mcazgescon arepa de maiz o - Café acompafiado de - Colada de bienestarina,
9 3;_30 m ' masas o pan. guineo o platano.
y 3:50p - Limonada.

Fuente: Talleres y entrevistas con la comunidad de la Zona Centro, 2006-2007.

La dieta basica de la comunidad de los pisos térmicos paramo y frio se compone en su
mayoria de alimentos ricos en carbohidratos (papa, ulluco, arracacha, majua, maiz y
harina de trigo), y verduras (col, repollo, zanahoria, etc). Los huevos, leche, queso, carnes
(pollo, res y trucha) y cereales (quinua y arroz) se consumen a veces. Las frutas como
uchuvas, mora y fresa orgéanica son apetecidas por los nifilos que también consumen ocas
frescas como si estas fuesen frutas. Las leguminosas (frijol, haba, habichuela, arveja) son
muy consumidas, principalmente en sopas aunque se suelen utilizar como principio
cuando se consume arroz, sobre todo cuando hay trabajadores en las parcelas.

En el piso térmico medio, segun informacion aportada por la comunidad, anteriormente la
alimentacién se basaba en consumo de maiz y trigo producido en la zona y el arroz
practicamente no se consumia. En la actualidad solo se mantiene el consumo de maiz,
aungue este cultivo ya no proviene totalmente de semillas tradicionales, ahora el arroz es



primordial en la dieta diaria acompafado casi siempre de verduras (repollo, zanahoria,
acelga, espinaca) y leguminosas (chachafruto, frijol, habichuela, y arveja), asi mismo es
muy comun la sopa de verduras “no me gusta ver la olla sin nada que verdee” y la
mazamorra de maiz o de mejicano con leche. Como se puede ver en el cuadro 13 el
consumo de huevos, jugo de frutas y carne es bajo. En fechas especiales se suele
preparar un plato tipico denominado “pringapata”.

En el menu diario de la comunidad del piso térmico calido, se utilizan regularmente las
verduras pero el consumo de carne, leche y jugo de frutas es bajo, mientras que el de
huevos (en nifios) y harinas es alto. Productos como el maiz, el platano y la yuca son
considerados basicos en la alimentacion diaria para las familias; con el maiz se preparan
arepas, envueltos, cuchuco o zango, mote en sancocho con pezufia, colada de maiz con
sal (verdura, carne vy frijol), colada de maiz dulce, caucha, aloja con panela, envueltos
blancos, pan de maiz y salvado de maiz utilizado en la alimentacion de animales; el
platano se prepara en sancocho, colada, cocido y como acompanante de los frijoles “para
los frijoles es mejor utilizar el platano porque no tiene quimico, la papa si”. Aunque el
consumo de frutas no se menciona en el menu diario, éstas son bastante consumidas por
nifios y adultos sobre todo en época de cosecha.

Desde el punto de vista nutricional, el cuadro anterior indica que la dieta de la comunidad
de la Zona Centro, se basa en el consumo de alimentos energéticos y reguladores
producidos localmente; en los pisos térmicos paramo Yy frio se consume abundante papa,
ulluco y maiz; en el piso térmico medio arroz, pastas, harina de trigo y papa; y en el piso
térmico célido maiz, platano, yuca y panela. Los alimentos proteicos de origen vegetal
son comunes en la comunidad, mientras que los de origen animal son escasos. El cuadro
también muestra el que el café a pesar de no ser alimenticio es muy consumido y hace
parte de la cultura de estas comunidades.

5.2.5.5 Inocuidad de alimentos. Se puede generalizar que los alimentos producidos y
consumidos por las familias son inocuos, ya que en su mayoria son producidos sin uso de
agroguimicos, no estan expuestos a contaminacion y tampoco a mal manejo poscosecha
al estar disponibles en la unidad productiva y no ser necesarios procesamientos
agroindustriales. Sin embargo, algunos alimentos como papa, tomate, pimentén y fresa,
producidos bajo el sistema productivo intensivo son de indole comercial y para su
produccion se emplea un paquete tecnoldgico basado en uso de agroquimicos, pudiendo
afectar la seguridad alimentaria, porque puede ser un alimento “no sano” a largo plazo.

5.3 ESTADO DE SOBERANIA ALIMENTARIA EN LA ZONA CENTRO

“La soberania alimentaria es lo que se obtiene en la comunidad, como los recursos
naturales y la cultura, por lo cual debemos mantenerlos, sostenerlos y conservarlos; sin
admitir semillas transgénicas o contaminadas con quimicos que matan al hombre y la
naturaleza, es tener autonomia y resistir con nuestras semillas, defender la produccion,

decidiendo que comer y que sembrar’®*.

51 El concepto de soberania alimentaria se construy6 a partir de ideas aportadas por la comunidad.



Al analizar el concepto de soberania alimentaria del pueblo kokonuko y los diversos
conceptos planteados por autores de Via Campesina®?, es evidente que al igual que la
mayoria de comunidades tanto campesinas como indigenas en el Departamento del
Cauca, los Kokonukos no la tienen garantizada; a pesar de esto la comunidad viene
realizando grandes esfuerzos en pro de su soberania alimentaria, como se muestra en el
cuadro 14 donde se hace un paralelo sobre las principales propuestas de Via Campesina
en este tema y las actividades de la comunidad Kokonuko en su lucha como etnia.

Cuadro 14. CoOmo garantizar la soberania alimentaria de los pueblos y qué se esta

haciendo en la Zona Centro-Pueblo Kokonuko.

Como garantizar la Soberania Alimentaria de
los pueblos

Actividades realizadas por la comunidad Kokonuko
para su Soberania Alimentaria.

Autonomia en el control del proceso productivo.

- Conocimiento y apropiacién del mismo en las formas de
produccién, principalmente de cultivos propios.

Priorizar y diversificar la produccién.

- Fortalecimiento de sistemas productivos a través de
capacitaciones y suministro de insumos.
- Intercambios y conservacion de semillas.

Mantener vivos los recursos y el conocimiento a través
de bolsas de resistencia®:

- territoriales o ecosistemitas: desarrollo de agricultura
ligada a sistemas naturales.

- Bioldgicas: Flora y fauna silvestre, plantas
medicinales, cultivos y semillas (frutales, hortalizas y
cereales), arboles, microorganismos e insectos.

- Culturales: tecnologias, conocimientos,
cosmovisiones, idiomas, rituales, costumbres.

- seis de los ocho cabildos indigenas que integran el pueblo
Kokonuko, poseen Resguardo dentro del cual desarrollan sus
actividades agropecuarias propias.

- la mayoria de la comunidad cultiva y conserva las especies
agricolas y pecuarias de su territorio.

- los Kokonukos aprovechan sus recursos a través del
conocimiento adquirido por generaciones y en parte con uso
de tecnologias modernas “orientales”, sobre todo en cultivos
comerciales.

Promocién y recuperacion de précticas y tecnologias
tradicionales.

Se han venido desarrollando diversos programas en
educacion, salud, huertas tradicionales y recursos naturales; a
través de grupos conformados a nivel de Resguardo.

- Proteccion de la produccién y conservacion de la
biodiversidad.
- Toma de conciencia ecologica.

Conservacion de semillas tradicionales, promocion de cultivos
organicos y proyectos ecolégicos.

Garantizar el acceso al agua, tierra, recursos
genéticos, mercados justos y equitativos.

- Luchas indigenas por recuperacion de tierras.

- proyectos ecologicos.

- intercambios (productos agropecuarios y conocimientos).
La Zona Centro se ubica en un territorio con alta riqueza
ambiental al estar en cuatro pisos térmicos; sin embargo, esa
riqueza puede verse afectada por los tratados de libre
comercio que atentan contra los recursos propios y
conocimiento ancestral sobre los mismos.

Derecho a decidir qué y cémo producir

La comunidad cultiva libremente segin sus necesidades,
conocimientos y costumbres.

Derecho a protegerse de importaciones avicolas y
alimentarias baratas (dumping).

No esté garantizado porque no depende de ellos.

Participacion de los pueblos en la politica agraria.

Reconocimiento constitucional; elaboracion de Planes de Vida
propios; participacion en la elaboracion de los planes de
desarrollo municipal; negociacion con el Estado y las
Instituciones la gestidn de planes, programas y proyectos.

Promover politicas publicas que favorezcan la
seguridad y soberania alimentaria para el desarrollo de
la vida de agricultores, consumidores y sociedad civil.

No se ha promovido.

Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007. Adaptacion de diversas fuentes.

52 \/ia Campesina. Movimiento internacional que coordina organizaciones campesinas de Asia, Africa, América y Europa.

5 ALVAREZ, Nelson. Cultivando y compartiendo nuestras semillas. “un vistazo y muchas aristas”. Lo urgente. En:
Biodiversidad, Sustento y Culturas. Rosario, Argentina. (2007); p. 8-9




La comunidad ha manifestado que para su soberania alimentaria se debe excluir el uso
de agroquimicos y se debe recuperar y conservar los productos propios; en el piso
térmico Paramo (Paletard), se conformé el programa de huertas organicas a nivel de la
escuela y la comunidad con el fin de fomentar la huerta, comer diferente, mejorar el
paladar, y promocionar la mejor nutriciébn y cultura, porque se considera que hay un
problema grave de desnutricién a nivel escolar, razén por la cual actualmente se han
fortalecido las huertas orgénicas en las que se cultivan plantas aromaticas y medicinales
muy empleadas en la medicina tradicional y alimentos tradicionales como espinaca
comun, espinaca crespa, majua, oca (blanca, roja y rosada), ajo (morado y macho), col
(blanca y morada), arveja (morada, blanca o piquinegra y chura o alverjon), haba (blanca
y roja, grande y pequefia), ulluco (rosado, amarillo, rojo y huevo de gallo que es amarillo
con pintas rojas), 17 variedades de papa tradicional (churimba, morada, manzana, piel
roja, roja, amarilla, tornilla, bollo de puerco, corazén de buey, roja tornilla, manizalefia,
chura, londra, ratona, criolla o yema de huevo, colorada y huevo de indio ancestralmente
llamada “el garbanzo de los ancestros”), estos alimentos hacen parte de la cultura
alimentaria de las familias, se han cultivado ancestralmente y estan disponibles en la
huerta casi todo el tiempo, ademas su consumo es de buen agrado para la comunidad.

En el piso térmico frio se destacan la majua, oca, quitefio, trigo y quinua y en el piso
térmico medio especies como la ziza, yota, ulluco (redondo y blanco), majua, oca, frijol
(papero, rojo, calima, cacha, rojo corintiano, pintado, blanco, comun, de vara, chiquito,
plancho, risuefio y sangre de toro), trigo, quinua, maiz (capio blanco, pira, chiquito,
carrontillo, yucatan, amarrillo de afio), uvilla negra y umuy. También se crian gallinas
negras criollas que son consideradas propias del Resguardo, En Poblazon se habla de
salud alimentaria y existe un grupo de salud indigena que promueve el sostenimiento a la
alimentacion propia, se da a las familias semillas y se ha promaocionado el consumo de
chachafruto, ya que este es considerado un alimento propio muy nutritivo.

En el piso térmico cdlido para su soberania alimentaria se cultivan especies de pan-coger
como platano (comdn, mocuano, manzano, guineo, portugués, hartoncillo, banano y
cedo), yuca (valluna, chirosa, verde y sata), maiz (amarillo de afio y maiz hibrido amarillo
o de 3 meses), frijol (cuarzo o “rayado de arbol”, bola roja y rojo), y frutales (guama
variedad churimba o “correa” y comun o “machete”, aguacate y naranja), aunque no son
cultivares nativos hacen parte de su cultura y se han producido por generaciones,
destinados basicamente a la alimentaciéon familiar, son alimentos disponibles en todo
momento y culturalmente aceptados.

Grafica 62. Variedades de Grafica 63. Variedades de Grafica 64. Seleccion de
ulluco tradicional en Paletara papa tradicional en Paletara semillas de maiz y frijol,
Resguardo de Poblazén

£ WA . o
Fuente: Jairo Tocancipéa, 2006 Fuente: Karol Adriana Rivera, 2006  Fuente: Santiago Barona, 2006



6. EXPERIENCIA DEL TRUEQUE EN LA COMUNIDAD KOKONUKO

En este capitulo se recoge la experiencia del trueque en la comunidad Kokonuko desde
distintos aspectos; no obstante, es de importancia mencionar que se har4 mayor énfasis
en el Trueque desde el punto de vista de intercambio de alimentos, ello teniendo en
cuenta que el presente trabajo se sustenta en las relaciones que tiene dicha practica con
la seguridad y soberania alimentaria de la comunidad.

Gréfica 65. Panoramica del trueque en el Gréfica 66. Comunidad intercambiando
pueblo Kokonuko productos

"Fuente: Jairo Tocah.cipa,~b2666

Fuente: Santiago Barona, 2006

El trueque o intercambio de productos es una practica ancestral que ha hecho parte del
diario vivir de la comunidad Kokonuko; sin embargo, hace algunos afios se formalizé
dicha practica entre los Resguardos y de esta manera se han venido realizando trueques
mensuales/bimensuales como una expresion social, cultural, econ6mica y politica, a
través de la cual se encuentra la comunidad, intercambia productos, se comunica y
dinamiza el pensamiento, generando conocimientos y permitiendo la recreacion
permanente del saber ancestral, fomentando la interrelacién del pueblo Kokonuko. Donde
prevalece el encuentro -cultural, fortalecimiento étnico, recuperacion de valores
ancestrales e intercambio de productos agropecuarios de diferentes pisos térmicos, como
importante alternativa para su seguridad y soberania alimentaria, ya que se habla de
mejorar la nutricion de la comunidad y recuperar semillas propias. Las actividades de
trueque iniciaron en el Resguardo de Alto del Rey-El Tambo en octubre de 2003 por
iniciativa de la guardia indigena, donde participaron alrededor de 120 personas de todos
los cabildos, en este encuentro se incluy6d lo cultural, social, politico, organizativo y la
medicina tradicional, posteriormente se fue vinculando la comunidad de los distintos
Resguardos, en trueques mensuales en los que han participado de 2000 a 3000
personas. A partir del afio 2006 esta actividad es organizada por uno de los Resguardos y
se realiza un dia cada 2 meses, siendo responsabilidad del cabildo organizador del
trueque la alimentacion para la comunidad visitante que por tradicion es sopa de maiz,
mazamorra, pringapata o sancocho. En el siguiente cuadro se puede apreciar la
cronologia de trueques realizados en la Zona Centro.



Cuadro 15. Cronologia sobre los trueques realizados en la Zona Centro

Afio Mes Resguardo Anfitrién Cabildos Ne Participantes®*
participantes
Octubre Alto del Rey 8 cabildos 120 personas
2003 Noviembre Paletard 8 cabildos 450 personas
Diciembre No se realizd, por organizacion interna anual; Eleccion de Cabildo y entrega de informe de
gestion
Enero Guarapamba 8 cabildos 800 personas
Febrero Puracé 8 cabildos 1200 personas
Marzo Quintana 11 cabildos 1300 personas
Abril Poblazén 8 cabildos + 1500 personas
Mayo No se realiz6, por razones no definidas entre los lideres de la comunidad
Junio Quintana | 8 cabildos [ + 1500 personas
2004 Julio No se realiz6, por razones no definidas entre los lideres de la comunidad
Agosto Kokonuko | 9 cabildos [ + 1500 personas
Septiembre “o se realizé, por reuniones internas para negociar con el gobierno, luego de la Marcha
acional
Octubre Paletara [ 11 cabildos [ + 1500 personas
Noviembre No se realizd, por razones no definidas dentro de los lideres de la comunidad
Diciembre No se realiz6, por reuniones de Coordinacién de Cabildos
Enero No se realizd, por Reunién Regional de Junta Directiva
Febrero Res. Indlgeng de la Maria Piendamo 28 cabildos + 2000 personas
Trueque Regional
Marzo Kokonuko 9 cabildos + 1500 personas
Abril No se realiz6, por Coordi[lacién del funci_qnamiento de ir}tegrapte’s de la Asociacion y
Programas Zonales. Ademas de la elaboracién del Plan Ambiental indigena
Mayo Poblazén 9 cabildos + 1500 personas
2005 Junio Puracé 9 cabildos + 1500 personas
Julio Quintana 11 cabildos + 1500 personas
Agosto No se realizo, por la consulta departamental sobre el TLC
Septiembre | Alto del Rey 6 cabildos 1000 personas
Octubre Paletara 8 cabildos 1000 personas
Noviembre Problema de Tierras. Organizacion para el Censo-Dane
Dici No se realizo por problema de tierras y por la actividad organizativa de los Resguardos en fin
iciembre N . > . S > .
de afio, donde tiene que hacer eleccién de los Cabildantes para el siguiente afio lectivo.
Enero No se realizd, por problemas de tierras y por organizacion del Censo-Dane en los territorios
indigenas
Febrero No se realizd, por problemas de tierras y por organizacion del Censo-Dane en los territorios
indigenas
Marzo No se realizd, por organizacion del Censo-Dane en los territorios indigenas y motivos no
definidos
No se realizd, por motivos organizativos de caracter interno. Donde se planteo la necesidad
. de tener una continuidad con los procesos de intercambio. Se determino por parte de las
2006 Abril h T o - -
autoridades indigenas que los trueques se organizarian pasando un mes, a fin de permitirles
a los asistentes organizar los productos de intercambio.
Mayo Kokonuko
Junio No se realizo, por planeaciér! interna ya convenida en el mes de marzo, donde se da un
compds de espera para organizar un nuevo trueque.
Julio Poblazén | 6 cabildos [ 600 personas
Agosto Quintana
Noviembre | Puracé | 8 cabildos [ 1200 personas
Enero No se realiz6, por organizacion interna anual; Eleccién de Cabildo.
Febrero No se realizg, por motivos organizativos de caracter interno
2007 Marzo No se realiz6, por motivos organizativos de caracter interno
Abril Paletara 5 cabildos
Junio Alto del Rey [
Agosto Quintana 7 cabildos

Fuente: Correspondencia Asociacion de Cabildos “Genaro Sanchez” Zona Centro, Entrevistas.

5 Fuente datos de participantes: Aldemar Bolafios, Secretario Cabildo de Puracé (2006). Pionero de los
trueques en la comunidad Kokonuko.



6.1 PARTICIPANTES EN EL TRUEQUE

En los trueques participan hombres y mujeres de todas las edades. Para el evento las
actividades son desarrolladas por distintos actores (grafica 67), destacandose el cabildo y
la guardia indigena, ésta ultima es reconocida por su vestido, propio de cada Resguardo y
el uso del baston de mando. Dentro de sus actividades estan; coordinar las invitaciones,
confirmar asistencia de otros Resguardos, transporte, consecucion de lefia, recolecciéon y
preparacion de los alimentos tradicionales.

Gréfica 67. Principales actividades y protagonistas involucrados en la organizacion
y desarrollo del Trueque.

Guardia

A Organizacion y planeacion
B Difusion

C Coordinacion TRUEQUE
D Seguridad

E Canalizacién de recursos

Fuente: Entrevistas a la comunidad Kokonuko, 2006-2007

Aunque el trueque es realizado para la comunidad de los Resguardos de la Zona Centro,
también suelen participar cabildos de la zona oriente, entre ellos, La Maria (Piendamd) y
San Antonio (Morales), aportando productos de clima céalido. Es importante mencionar
que el trueque no solo es una actividad que se festeja cada dos meses con todos los
cabildos de la Zona Centro, sino que hace parte de la cotidianidad, pues se practica a
diario entre la comunidad y algunas veces en trueques internos o externos acordados por
algunos cabildos, tal es el caso del Resguardo de Paletara y los Resguardos de Alto del
Rey y La Maria, o el cabildo de Guarapamba con los Resguardos de Paletara o Totoro.

6.2 ETAPAS EN EL PROCESO DEL TRUEQUE

El trueque no es un simple evento de intercambio de productos agropecuarios, e€s un
proceso complejo que permite a las comunidades fortalecer, afianzar y dar a conocer su



expresion social, cultural y politica. Esta actividad es organizada por el cabildo anfitrién y
tiene tres momentos muy importantes:

Antes del evento: desde aproximadamente quince dias antes de llevarse a cabo un
trueque, se canalizan recursos por medio del CRIC y el cabildo organizador inicia sus
actividades preparatorias, que en su orden son:

- Difusién de informacién a través de la emisora Renacer Kokonuko y “pasando la
voz” en cada Resguardo.

- Consecucion, corte, recoleccion y transporte de la lefia

- Recoleccion de alimentos que se daran a los invitados.

- Delegacion del grupo de cocineros y adecuacion del lugar en donde se prepararan
los alimentos (hombres y mujeres trabajan conjuntamente)

- Asignacion del espacio que ocupara cada cabildo para el intercambio,
generalmente es la cancha de fatbol y en ella se ubican a cada uno de los
Resguardos; los calido y medio a un lado y en frente los frio y paramo, con el fin
de facilitar la ubicacién de productos al momento del intercambio.

Durante el evento: el dia del trueque los cabildantes, comuneros y guardia inician muy
temprano las siguientes actividades:

- Preparacion de alimentos que seran brindados a los invitados, usualmente es
desayuno, compuesto por agua de panela con masas y un almuerzo tipico de la
comunidad anfitriona, que puede ser: mote, pringapata, sopa de maiz, sancocho,
mazamorra de maiz o mejicano.

- Adecuacion del lugar en donde tendra efecto el evento del trueque (tarima para
eventos y ubicacion del cartel con el nombre del respectivo Resguardo segun el
sitio asignado en la cancha de futbol.

- Recibir y ubicar a los invitados de cada Resguardo.

- Controlar la adecuacion de productos, no permitir intercambios antes de la orden y
velar por el buen desarrollo del evento (en caso de infraccion, la guardia imparte
castigo por medio de la retencion preventiva en los calabozos).

- Presentacion del evento y de Resguardos asistentes e invitados, discursos de
gobernadores y lideres de la Asociacion de cabildos Genaro Sanchez.

- Presentacion de actos culturales y musicales.

- Almuerzo.

- Intercambio de productos, a la orden del gobernador o las autoridades indigenas.
En este momento se suelta la cuerda que divide la cancha y la gente empieza a
correr para intercambiar sus productos, semillas, etc. con los del clima opuesto,
generalmente el intercambio es rapido y el evento en si, puede durar entre 15y 20
minutos. Es comdn que durante el intercambio las personas tomen guarapo y
dialoguen con sus amigos.

Después del evento: ya terminado el intercambio, las personas comienzan a empacar y
embarcar los productos adquiridos, en las chivas para retornar a sus respectivos
Resguardos. Finalizada la jornada el cabildo organizacion realiza la limpieza del sitio.



Grafica 68. Presentacion del evento de Gréfica 69. Hombres de la comunidad
trueque y discurso de lideres de cada preparando el alimento tradicional para
Resguardo. brindar en el evento

A

Fuente: Jairo Tocancipa, 2006 Fuente: Santiago Barona, 2006
Gréfica 70. Comunidad esperando la Gréfica 71. Comunidad corriendo a
orden para iniciar el intercambio intercambiar sus productos

Fuente: Jairo Tocancipa, 2006 Fuente: Santiago Barona, 2006

A pesar que esta practica se fue perdiendo por influencia de la moneda y el mejoramiento
en las vias, en la actualidad se ha reavivado el Trueque en los Kokonukos con la
institucionalizacion del mismo, a partir del afio 2003 en el Resguardo de Alto del Rey,
como una forma de identidad cultural y recuperacion de valores ancestrales, donde no se
da importancia al valor comercial de cada producto, sino a la necesidad de las personas,
permitiendo fortalecer lasos de solidaridad que se evidencian en cada trueque.

6.3 PRODUCTOS QUE SE INTERCAMBIAN EN EL TRUEQUE

Al trueque no solo se llevan productos alimenticios de distintos pisos térmicos; las plantas
aromaticas y medicinales, coca, guarapo, artesanias, ropa y mascotas (perros, palomas y



conejos), hacen parte de los productos que se intercambian. La presencia de los mismos
se encuentra influenciada por los ciclos productivos, problemas climaticos (excesivo
verano y heladas), y por el precio en el mercado, estos productos son producidos en cada
Resguardo y su presencia caracteriza a determinado piso térmico, por ello es importante
contar con su presencia en cada trueque. Otros productos llevados en menor proporcion y
gue no se producen en la parcela son: arroz, bienestarina, chocolate, colombiarina, fideos,
harina de trigo y lentejas. En el cuadro 16 se pueden observar los productos que se
intercambian a lo largo del afio, aunque es importante tener en cuenta que todos los
productos que muestra el cuadro no estan presentes en un mismo truegue, pues como ya
se dijo su presencia depende de la época del afio en que se produzca (en los anexos M,
N, N y O se muestran en detalle los productos llevados y traidos del trueque y sus
cantidades expresadas cualitativamente en cada mes del afio por piso térmico).

6.4 FLUJOS Y VOLUMENES QUE SE INTERCAMBIAN EN EL TRUEQUE

Desde el punto de vista alimentario la comunidad de cada piso térmico busca abastecerse
de aquellos alimentos que no produce; los de clima frio y paramo buscan platano, panela,
yuca, maiz y frutas; los de clima calido buscan papa, ulluco, leche, queso, mejicano, fresa
y verduras; mientras que los de clima medio buscan todo tipo de productos; igualmente se
presentan casos en los que alguna familia busca algun alimento que se produce en su
Resguardo, pero que en el momento no se encuentra disponible en su parcela. Los
productos mas llevados a un trueque son: de piso térmico paramo y frio papa, leche,
fresa, trucha y verduras; de piso térmico medio maiz, leche, mejicano, mora y verduras; y
de piso térmico cdlido yuca, platano, panela y frutales. El cuadro 16 muestra los
productos que se intercambian y su cantidad aproximada, expresada en forma cualitativa
(el color amarillo indica suficiencia del producto y el rojo escasez). La comunidad del piso
térmico calido lleva 35 productos y trae 55; la comunidad de clima medio lleva 47 y trae
60; la frio lleva 24 y trae 63 y la de paramo lleva 27 y trae 64; nétese que de cada piso
térmico se lleva un nimero no muy grande de productos comparado con el alto nimero
de productos que se trae, esto se da porque en el trueque se puede acceder a una gran
variedad de productos de distintos climas y ademas es comun que se traigan algunos
productos que se producen en el Resguardo pero que en ese momento no se tienen.



Cuadro 16. Principales productos que se intercambian en el trueque y su cantidad
aproximada durante el afio.

Piso
e Que lleva Que trae
térmico
35 productos 55 productos
Maiz, panela, platano, yuca, aguacate, chontaduro, Papa, leche, arveja, frijol, haba, maiz, yuca,
guamo, guayaba, naranja, limén. cebolla, col, mejicano, fresa.
Conejo, cuy, frijol, gallina, habichuela, huevos, pollo, | Acelga, aguacate, ajo, archucha, arracacha,
acelga, caimo, cilantro, granadilla, lechuga, Iulo, batata, cebolla, cebolleta, chachafruto, cidra
Calido madrofio, mandarina, maracuya, mora, mora papa, cilantro, col, coliflor, curuba, cuyes,
silvestre, nispero, papaya, pepino, pimentén, pifia, durazno, espinaca , fresa, gallinas, granadilla,
tomate, zapallo. lechuga , limén, lulo, majua, mejicano, mora,
naranja, nispero, oca, pescado, pifia, quinua,
quitefio, remolacha, repollo, tomate de arbol,
uchuva, ulluco, umuy, uvilla negra, yota,
zanahoria, zapallo, ziza.
47 productos 60 productos
Frijol, leche, mejicano, mora, maiz, papa. Aguacate, ajo, arveja, cebolla, fresa, frijol,
guamo, guayaba, haba, leche, limén, maiz,
yuca, platano, oca, panela, papa, majua,
mandarina, mango, maracuya, mejicano, mora
silvestre, naranja, nispero, papaya, pepino,
Medi quitefio, pimenton.
edio Acelga, aguacate, ajo, archucha, arveja, batata, Acelga, arracacha, caimo, cebolleta, cidra,
cebolla larga, cebolleta, chachafruto, cidra papa, cilantro, col, coliflor, conejo, curuba, cuy,
cilantro, col, coliflor, curuba, cuyes, durazno, espinaca, gallina, granadilla, habichuela,
espinaca, gallinas, granadilla, haba, lechuga , limén, huevos, lechuga, lulo, madrofio, pescado, pifia,
lulo, majua, miel de panela, naranja, nispero, oca, pollo, quinua, remolacha, repollo, tomate,
pescado, pifia, remolacha, repollo , tomate de arbol, uchuva, ulluco, zanahoria, zapallo.
umuy, uvilla negra, yota, yuca, zanahoria, zapallo,
ziza.
24 productos 63 productos
Leche, arveja, papa, maiz, ulluco, oca, majua, Aguacate, chontaduro, cilantro, frijol, guamo,
arracacha, cebolla, col, mejicano, zanahoria, repollo, | guayaba, haba, habichuela, limén, maiz, majua,
quitefio, mora, fresa, haba. mora, naranja, nispero, oca, panela, papaya,
pepino, pimentdn, pifa, platano, tomate, yuca.
Frio Frijol, quinua, gallina, cuy, arracacha, cidra, Aqelga, ajo, archucha, arracachg, arveja, batata,
remolacha. caimo, cebolla larga, cebolleta, cidra papa, col,
coliflor, conejo, curuba, cuy, durazno, espinaca,
gallina, granadilla, huevos, lechuga, lulo,
madrofio, mandarina, maracuya, mejicano, miel
de panela, pescado, pollo, remolacha, repollo,
tomate de arbol, ulluco, umuy, uvilla negra, yota,
zanahoria, zapallo, ziza.
27 productos 64 productos
Papa, leche, fresa, ajo, cebolla larga, cilantro, col, Aguacate, ajo, arveja, chontaduro, fresa, frijol,
haba, majua, oca, pescado. haba, habichuela, limén, maiz, mora, panela,
pepino, pimentén, platano, tomate, yuca.
Acelga, arracacha, arveja, cebolleta, coliflor, curuba, | Acelga, archucha, arracacha, batata, cebolla
cuyes, espinaca, gallinas, lechuga, quinua, larga, cebolleta, coliflor, cidra, cilantro, conejo,
Paramo | remolacha, repollo, uchuva, ulluco, zanahoria. curuba, cuy, durazno, espinaca , gallina,
granadilla, guayaba, huevos, lechuga, lulo,
madrofio, majua, mandarina, mango, maracuya,
mejicano, miel de panela, naranja, nispero, oca,
papa, papaya, pescado, pifia, pollo, quinua,
quitefio, remolacha, repollo, tomate de arbol,
ulluco, umuy, uvilla negra, yota, zanahoria,
zapallo, ziza.

Fuente: Observacion en trueques, entrevistas y talleres con la comunidad Kokonuko, 2006-2007.



En términos cuantitativos los alimentos denotados como suficientes y escasos se pueden
apreciar en el cuadro 17 con sus respectivas cantidades. La papa, platano, leche, panela,
maiz, mejicano, fresa, mora y frutas se han denotado como suficientes, mientras que el
ulluco, oca, majua, yuca, hortalizas, queso, pescado y algunas leguminosas como
escasas. Cabe decir que las cantidades expresadas no aplican para todas las familias y
son muy variables dependiendo del tipo de producto y el valor que éste tiene para la
comunidad.

Cuadro 17. Cantidad de principales productos llevados y traidos del trueque por
familia®®.

Productos en cantidades suficientes Productos en cantidades escasas
Papa 1-3 bultos Ulluco 1-5 libras
Platano 1-4 racimos Oca y/o majua 2-10 libras
Leche 5-10 litros Yuca 1 kilo a ¥z estopa
Panela 2-25 unidades de libra Tomate 1-2 cajas
Maiz desgranado ¥2-2 estopas Pimentdn 1 caja
Mexicano 1-5 unidades Recorte de pescado 5-10 kilos
Fresa 1-2 cajas (10 a 20 libras) Queso 3-15 unidades de libra

Mora en época de cosecha

1-2 cajas (10 a 20 libras aproximadamente) Frijol 0 arveja 2-5 libras

Otros muy escasos: chachafruto, cidra,
Frutas en época de cosecha ¥2-1 estopa arracacha, verduras (zanahoria, cilantro,
cebolla, espinaca, repollo)

Banano 1-2 cajas (1-2 racimos)
Ulluco en época de cosecha 1-2 arrobas

Fuente: Observacion en trueques, entrevistas y talleres con la comunidad Kokonuko, 2006-2007.

Ahora bien, teniendo en cuenta que la Zona Centro se ubica en un territorio que abarca
cuatro pisos térmicos, es interesante analizar que existe una verticalidad para el
intercambio de productos, permitiendo la oferta y acceso de la comunidad a aquellos
alimentos que no puede producir. La figura 2 ilustra el flujo de productos entre distintos
pisos térmicos cuando se presenta un trueque.

% Las cantidades expresadas cuantitativamente fueron conocidas por entrevistas realizadas a la comunidad, talleres y
observaciones en campo durante los afios 2006 y 2007.



Gréfica 72. Flujo de productos llevados y traidos del trueque por cada piso térmico-Pueblo Kokonuko.

Piso térmico Paramo

a

Papa, leche, ajo, cebolla larga, cilantro, col,

haba, majua, oca, pescado, acelga, arracacha, ¢

arveja, cebolleta, coliflor, curuba, cuyes,
espinaca, gallinas, lechuga, quinua, remolacha,

repollo, uchuva, ulluco, zanahoria.

Piso térmico Frio

Leche, arveja, papa, maiz, ulluco, oca, majua,
arracacha, cebolla, col, mejicano, zanahoria, repollo,
quitefio, mora, fresa, haba, frijol, quinua, gallina, cuy,

arracacha, cidra, remolacha.
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Piso térmico Medio

Frijol, leche, mejicano, mora, maiz, papa, acelga, aguacate, ajo, archucha,
arveja, batata, cebolla larga, cebolleta, chachafruto, cidra papa, cilantro, col,
coliflor, curuba, cuyes, durazno, espinaca, gallinas, granadilla, haba, lechuga ,
limén, lulo, majua, miel de panela, naranja, nispero, oca, pescado, pifia,
remolacha, repollo , tomate de arbol, umuy, uvilla negra, yota, yuca, zanahoria,
zapallo, ziza.
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Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007

Piso térmico Calido
Conejo, cuy, frijol, gallina, habichuela, huevos, pollo, acelga, caimo, cilantro,
granadilla, lechuga, lulo, madrofio, mandarina, maracuya, mora, mora
silvestre, nispero, papaya, pepino, pimenton, pifia, tomate, zapallo, maiz,

panela, platano, yuca, aguacate, chontaduro, guamo, guayaba, naranja, limon.

il




Respecto a productos se puede generalizar que en el trueque los mas importantes son la
papa, panela, platano y maiz; los demas son complementarios y tanto su cantidad como
presencia, dependen de la época de cosecha, es asi como el ulluco, frijol, leche, maiz y
frutales son escasos en determinada época, mientras que los productos “pioneros”, aun
cuando el precio en el mercado es elevado deben llevarse al trueque asi sea en poca
proporcion, esto generalmente ocurre en productos como papa y panela, donde los
comuneros optan por comprarlos para llevarlos al trueque y asi cumplirle a la gente de
otros pisos térmicos y participar de la actividad. Las verduras son poco apetecidas, por lo
tanto la comunidad prefiere no llevarlas o llevarlas en pequefias cantidades.

Cuando se ha terminado la actividad propiamente del trueque, se acostumbra a “regalar’
como un acto de solidaridad y amistad, los productos sobrantes con el fin de no
regresarlos; en algunos casos optan por el cambio en la figura de “préstamo”, la cual
consiste en dejar sus productos a conocidos y en el proximo trueque recibir un
equivalente en productos de la zona con quien hayan cambiado. Otro caso que puede
suceder es la compra y venta de productos que sobran; esta actividad solo puede
realizarse cuando el trueque ha terminado, pese a ser un acto prohibido por la
organizacién antes o en el momento del intercambio.

6.5 CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS SE QUE SE INTERCAMBIAN

Empaque: los productos suelen llevarse en costales de polipropileno (para frutales o
yuca), costales de fique (para papa), cajas de carton (para fresa, trucha o banano), cajas
de madera (para tomate), papel (para panela), botellas de 1 a 2 litros (para leche o
guarapo), bolsas plasticas de 4 libras para reempacar papa, frutales, ullucos, ocas o
majuas y bolsas de 1-2 libras para fresa o mora. Existen productos que no requieren
empaque como los mejicanos, las verduras que son llevadas en atados al igual que la
yuca y el platano cuya presentacion es en racimos.

Apariencia: generalmente los alimentos que se destinan a un trueque son cosechados a
tiempo, seleccionados y empacados para que lleguen en condiciones adecuadas y lograr
mejores intercambios; son productos de buena calidad ya que son sanos y de buen
tamafio, es poco comun encontrar productos de mal aspecto o con plagas o
enfermedades, excepto la papa que algunas veces es de tercera o sale dafiada.



7. APORTE DEL TRUEQUE A LA SEGURIDAD Y LA SOBERANIA ALIMENTARIA DE
LA COMUNIDAD KOKONUKO

En la Zona Centro el trueque es una forma de proveerse alimentos, las familias suelen
hacer intercambios informales y también participar en el trueque zonal que se realiza cada
dos meses y cuenta con gran variedad de productos de distintos pisos térmicos. Esta
practica tiene gran influencia en la alimentacion de la comunidad y por tanto conocer en
que medida el trueque aporta a la seguridad y la soberania alimentaria permite identificar
debilidades y fortalezas que sirven de base para formular propuestas para su
fortalecimiento.

En este capitulo se hace una comparacion del estado de seguridad y soberania
alimentaria de la comunidad Kokonuko sin trueque y con trueque, en cada piso térmico y
a nivel zonal, tomando como base los elementos de la seguridad alimentaria y los
fundamentos de la soberania alimentaria.

7.1 APORTE A LA DISPONIBILIDAD Y SUFICIENCIA DE ALIMENTOS?®®

Como ya se indicd, la comunidad Kokonuko tiene disponibilidad de distintos alimentos
durante todo el afio; los reguladores en cantidades suficientes son los mas disponibles,
seguidos de los energéticos también en cantidad suficiente y los proteicos en cantidad
escasa; no obstante, en los meses que se realiza trueque la disponibilidad y suficiencia de
alimentos cambia, al complementarse con productos de otros pisos térmicos. A
continuacién se analiza este elemento a través de graficas comparativas sobre
disponibilidad y suficiencia sin trueque y con trueque, teniendo en cuenta que el trueque
aporta siempre en cantidad suficiente ya que las familias siempre llevan y traen los
productos que consideran necesarios.

7.1.1 Piso térmico céalido. En este piso térmico el trueque aporta notablemente en la
disponibilidad y suficiencia de alimentos. Durante los meses que se presentan trueques la
disponibilidad de alimentos mejora; los proteicos pasan de 87% de escasez (sin trueque)
a un 49% promedio (con trueque) en cantidad suficiente (véase graficas 42 y 73),
mientras que en los energéticos disminuyen los excedentes (grafica 43) y hay un aporte
del 76% de otros energéticos (grafica 74), por otro lado la escasez de los reguladores
disminuye, presentandose un aporte del 69% (graficas 44 y 75).

% Este elemento se trabajé con la comunidad bajo el criterio que los trueques se realizan bimensualmente, sin llegar a decir
que siempre ocurre de igual manera y/o en los mismos meses.



Grafica 73. Aporte del Trueque a la Disponibilidad y
Suficiencia de Alimentos Proteicos en el Piso Térmico
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Grafica 74. Aporte del Trueque a la Disponibilidad y
Suficiencia de Alimentos Energéticos en el Piso
Térmico Calido
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Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007




7.1.2 Piso térmico medio. En la comunidad del piso térmico medio la disponibilidad y
suficiencia de alimentos mejora a través del trueque; la disponibilidad de proteicos sin
trueque es del 62% en cantidad escasa (grafica 46) y con trueque pasa a un 60% en
cantidad suficiente (gréfica 76), los energéticos sin trueque son bastante escasos (80%
ver grafica 47) y con él son suficientes y mas disponibles (grafica 77), con el trueque los
reguladores disminuyen su escasez de 51% (gréfica 48) a 25% (grafica 78), aportando
50% aproximadamente.

Gréafica 76. Aporte del Trueque a la Disponibilidad y
Suficiencia de Alimentos Proteicos en el Piso Térmico Medio
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Grafica 77. Aporte del Ttrueque a la Disponibilidad y
Suficiencia de Alimentos Energéticos en el Piso Térmico
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Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007



Grafica 78. Aporte del Trueque a la Disponibilidad y
Suficiencia de Alimentos Reguladores en el Piso Térmico
Medio
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Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007

7.1.3 Piso térmico frio. Las gréficas 51 y 52 referenciadas anteriormente, muestran que
sin trueque la disponibilidad y suficiencia de alimentos energéticos y reguladores es
buena ya que son altamente disponibles en cantidades suficientes y abundantes, y
cuando hay trueque se distribuyen y complementan quedando muy disponibles y de
manera suficiente (graficas 80 y 81), no obstante, los proteicos sin trueque son muy
escasos (gréfica 50) y con él, la escasez disminuye notablemente presentandose un
aporte del 70% (grafica 79).

Gréafica 79. Aporte del Trueque a la Disponibilidad y
Suficiencia de Alimentos Proteicos en el Piso Térmico
Frio
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Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007



Grafica 80. Aporte del Trueque a la Disponibilidad y
Suficiencia de Alimentos Energéticos en el Piso
Térmico Frio
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Gréafica 81. Aporte del Trueque a la Disponibilidad y
Suficiencia de Alimentos Reguladores en el Piso
Térmico Frio
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7.1.4 Piso térmico paramo. En éste piso térmico las graficas 54, 55 y 56 muestran que
sin trueque hay una alta escasez de alimentos; sin embargo a través del intercambio
mejora el suministro de éstos en cantidad y disponibilidad, presentdndose un aporte
aproximado del 67% en proteicos (grafica 82), 72% en energéticos (grafica 83) y 70% en
reguladores (gréafica 84) permitiendo satisfacer las necesidades de consumo familiar.



Dizponibilidad [*)

Grafica 82. Aporte del Trueque a la Disponibilidad y
Suficiencia de Alimentos Proteicos en el Piso
Téermico Paramo
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Grafica 83. Aporte del Trueque a la Disponibilidad y
Suficiencia de Alimentos Energéticos en el Piso
Térmico Paramo
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Grafica 84. Aporte del Trueque a la Disponibilidad y
Suficiencia de Alimentos Reguladores en el Piso
Térmico Paramo
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7.1.5 Sintesis Zona Centro — Pueblo Kokonuko.

Proteicos: en la comunidad Kokonuko el 72% de los alimentos de este tipo son
disponibles en cantidades escasas (grafica 58), representados principalmente por
proteina de origen animal, mientras que la de origen vegetal es suficiente y algunas veces
abundante. A través del trueque la disponibilidad de proteina aumenta en porcentaje y
cantidad, pues se presenta una alta oferta de distintos productos (haba, habichuela, frijol,
leche, queso, cuy, conejo, recorte de trucha y gallinas), descendiendo la escasez un 26%
promedio y presentandose un aporte del 61% (grafica 85).

Grafica 85. Aporte del trueque a la disponibilidad y
suficiencia de alimentos proteicos en el Pueblo
Kokonuko
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Energéticos: la grafica 59 muestra que éstos alimentos son disponibles en distintas
cantidades; con el trueque, se regulan los productos en la zona; los abundantes se
distribuyen, de manera que ayudan a disminuir la escasez hasta un 12% debido a que se
presenta un aporte del 65% (grafica 86), contribuyendo en a satisfacer las necesidades de
consumo Y la suficiencia.

Grafica 86. Aporte del trueque aladisponibilidad y
suficienciade alimentos energéticos en el Pueblo
Kokonuko
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Reguladores: durante los meses sin trueque aproximadamente el 55% de los alimentos
disponibles son suficientes y abundantes y el 45% restante es escaso (grafica 60); sin
embargo, en la grafica 87 se observa que durante los meses que se realiza intercambio la
escasez disminuye a 16% y hay una disponibilidad del 66% en cantidad suficiente, esto se
debe a que de cada piso térmico se llevan buenas cantidades de frutas y verduras propias
de cada clima.

Grafica 87. Aporte del trueque a la disponibilidad y
suficiencia de alimentos reguladores en el Pueblo
Kokonuko
100% H
90% A
80% 1
70%
60%
50% A
40% A
30% A
20% A
10% -
0% -

-

0O Aporte
O Suficiente]
B Escaso

N N O N N W W W Y

Disponibilidad (%)

Meses del afio

Fuente: Karol Adriana Rivera Toro, 2007
7.2 APORTE A LA ESTABILIDAD Y DIVERSIDAD DE ALIMENTOS

Como ya se ha dicho la Zona Centro cuenta con una gran riqueza ambiental que permite
cultivar varias especies a lo largo del afio segun el piso térmico, sin embargo, con los
trueques bimensuales, la diversidad de alimentos aumenta en todos los pisos térmicos:

Grafica 88. Aporte del Trueque a la Estabilidad y Diversidad de
Alimentos en el Piso Térmico Calido
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Diversidad en namero de especies

‘\
51 \
\

Grafica 89. Aporte del Trueque a la Estabilidad y Diversidad de

Alimentos en el Piso Termico Medio
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Grafica 90. Aporte del Trueque a la Estabilidad y Diversidad de

Alimentos en el Piso Térmico Fio
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Grafica 91. Aporte del Trueque a la Estabilidad y Diversidad de

Alimentos en el Piso Térmico Paramo
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En las graficas anteriores se observa que el trueque hace un importante aporte a la
diversidad de productos en cada piso térmico, proporcionando aquellos alimentos que la
comunidad apetece pero que no puede acceder facilmente®’; en el piso térmico calido el
trueque aporta un promedio de 8 especies a los proteicos, 11 a los energéticos y 31 a los
reguladores (anexo Q); en el piso térmico medio aporta 11 especies a los proteicos, 9 a
los energéticos y 29 a los reguladores (anexo R); en el piso térmico frio aporta 11
especies proteicas, 14 energéticas y 37 reguladoras (anexo S); asi mismo el trueque
aporta en el piso térmico paramo 11 especies proteicas, 13 energéticas y 37 reguladoras
(anexo T). Con el trueque la estabilidad de alimentos varia a lo largo del afio debido a que
éste se realiza cada dos meses, presentando picos muy altos durante los meses de
intercambio, mientras que durante los meses que no hay intercambio el niumero de
especies alimenticias se mantiene y por ende la estabilidad también.

En este contexto el trueque aporta a la estabilidad y diversidad de alimentos en toda la
Zona Centro, pues al comparar las graficas 61 y 92 (sin trueque y con trueque) se observa
un aumento de 10 especies proteicas, 12 energéticas y 34 reguladoras en promedio afio,
proporcionando una dieta mas balanceada debido a la redistribucion de alimentos y
mejorando las condiciones de seguridad alimentaria.

Gréafica 92. Aporte del Trueque a la estabilidad y diversidad de
alimentos en la Zona Centro
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7.3 APORTE AL ACCESO DE ALIMENTOS

El trueque es una actividad que da la oportunidad a las familias de acceder fisicamente a
aguellos alimentos que no puede producir o que no puede comprar; en el trueque se
puede encontrar gran diversidad y cantidad de productos, productos que estan al alcance

57 El nimero de especies aportadas por el trueque puede repetirse debido a que identificar las especies que lleva cada
familia de un mismo piso térmico es algo dispendioso, porque como se dijo anteriormente en algunos casos alguna familia
busca un tipo de alimento que se produce en su Resguardo, pero que en el momento no se encuentra disponible en su
unidad productiva.



de nifios, jévenes, mujeres y ancianos sin la mediacion del factor dinero, sino la
solidaridad y reciprocidad, pues cada familia lleva algunos productos de su unidad
productiva y trae alimentos que necesita y que bajo condiciones del mercado “moderno”
no podria acceder facilmente.

7.4 APORTE A LAS PREFERENCIAS Y CULTURA ALIMENTARIA

A través del trueque se pueden satisfacer muchas de las preferencias alimentarias de la
comunidad debido a la alta disponibilidad, variedad, cantidad y fécil acceso a alimentos;
en el trueque los nifios adquieren frutas (principalmente fresas y guamas) y golosinas
(galletas, pasteles), las amas de casa consiguen productos bastante apetecidos por la
familia (leguminosas, verduras, cereales y almidones), los hombres y mayores adquieren
la hoja de coca para mambear durante las jornadas de trabajo, y durante el evento se
socializa y se toma guarapo. Durante los meses que hay trueque, la dieta alimenticia es
mas balanceada y variada; los frianos consumen mas platano, frijoles, maiz, tomate,
panela, pepino, pimentdn, yuca, zapallo y frutas (aguacate, chontaduro, guama, guayaba,
naranja, nispero, papaya, pifia, lulo, madrofio, mandarina y maracuyd). Por otra parte los
calentanos consumen mas papa, leche, arveja, haba, ulluco, mejicano, quitefio, verduras
(zanahoria, acelga, cilantro, col, coliflor, espinaca, cebolla, lechuga, remolacha, repollo),
frutas (tomate de &rbol, curuba, fresa, durazno), y trucha.

Cabe sefalar que el consumo de carnes no se favorece mucho debido a que las gallinas
conejos, cuyes, etc. se adquieren para mejorar el pié de cria, mas que para el consumo.
Otros alimentos como chachafruto, cidra papa, oca, majua, archucha, ziza, yota, umuy,
uvilla negra y quinua no son muy consumidos debido a la escasez de los mismos, a su
desconocimiento, 0 poca apetencia.

7.5 INOCUIDAD DE ALIMENTOS

En vista que la mayoria de alimentos llevados al trueque son productos trabajados bajo el
sistema tradicional indigena, su inocuidad no es un elemento de gran preocupacién, pues
se consideran alimentos sanos y nutritivos. Sin embargo, alimentos como papa, tomate,
pimenton y fresa producidos bajo el sistema intensivo, son considerados no inocuos ya
gue para su produccion se emplean productos quimicos y se considera que pueden
afectar la seguridad alimentaria; en este sentido los lideres indigenas y productores
organicos vienen adelantando proyectos buscando que al menos la papa vy fresa llevada a
los trueques sea orgénica.

7.6 APORTE DEL TRUEQUE A LA SOBERANIA ALIMENTARIA

Si bien es cierto que las comunidades indigenas han conservado semillas nativas de alto
valor genético milenariamente, estas se han ido perdiendo y su diseminaciéon ha sido
afectada debido a la acogida que han tenido las nuevas variedades que prometen altos
indices de produccion, pero que tienen menos resistencia y requieren del uso de paquetes
tecnolégicos para su produccion. El trueque se ha convertido en un medio para el rescate
y conservacion de semillas propias para los Kokonukos, a través de él la comunidad
puede exhibir e intercambiar semillas y demas recursos promisorios que son producidos



organicamente, aqui las personas dan a conocer las variedades, su procedencia y forma
de uso, aspecto que ha gustado mucho a la comunidad porque permite conocer y rescatar
especies. En el siguiente cuadro se muestra un listado de los principales productos que
se intercambian para el rescate de la soberania alimentaria.

Cuadro 18. Especies cultivadas para la soberania alimentaria del Pueblo Kokonuko

Ajo (morado y macho)

Platano (comdn, mocuano, manzano, portugués
y cedo)

Archucha

Quitefio

Arveja (morada, blanca o piquinegra y chura)

Quinua

Chachafruto

Tomate (corazén de mango, rojo y santo amor)

Cidra papa

Trigo

Col (blanca y morada)

Ulluco (redondo, blanco, rosado, amarillo, rojo y
huevo de gallo)

Espinaca (comun y crespa)

Umuy

Frijol (blanco, bola roja, cacha blanco, cacha amarillo,
cacha morado, cacha negro, calima, chiquito,
altamira, rojo corintiano, vinotinto de vara, sangre de
toro, cuarzo o “rayado de arbol”, de afio, morado de
vara, papero, pintado, plancho, risuefio y rojo).

Maiz (amarillo, amarillo de afio, blanco, capio
blanco, capio pintado, carrontillo, chiquito,
cruzado, hibrido amarillo o de 3 meses, rojo,
pira y yucatan)

Guama variedad churimba y comdn.

Uvilla negra

Haba (blanca y roja)

Yota

Majua

Yuca (valluna, chirosa, verde y sata)

Oca (blanca, roja y rosada)

Zapallo (criollo, del sol y redondo)

Papa tornilla®®

Fuente: Entrevistas y asistencia a trueques durante los afios 2006 y 2007.

Por otra parte se conoce que el trueque no es un simple acto de intercambio de
productos, es una practica que incluye aspectos sociales, culturales, econémicos,
politicos, organizativos y alimentarios entre otros, motivando a la comunidad a participar
en los intercambios (cuadro 19).

%8 Notese que de las 17 variedades de papa tradicional producidas en Paletara, la papa tornilla es la Gnica que se lleva al
trueque.



Cuadro 19. Razones para participar en el Trueque, comunidad Kokonuko

Aspecto Motivo

Recuperar un pasado a través del intercambio.

Es un acto ancestral, para volver a lo antiguo.

Es recuperar antiguas formas de practicas indigenas.

Demostracion de unidad como pueblo Kokonuko.

e Es un espacio distinto a los que manejan comdnmente las comunidades
indigenas.

Es un acto de integracion de los cabildos.

e Permite cambiar experiencias e ideas con los comuneros de la zona.

Intercambio de ideas entre guardias indigenas, en cuanto a organizacion de los

Resguardos, quienes aportan y apoyan la buena marcha de los trueques al

interior de otros Resguardos.

e Intercambiar con otros grupos ensefianzas y conocimientos (ensefiar y aprender).
Para pasear y conocer los Resguardos y las personas del pueblo Kokonuko, lo
cual les da la oportunidad de hacer nuevos amigos

e Por encontrarse con amigos.

Se va por las actividades que se hacen alrededor del trueque (ver presentaciones,

escuchar musica, trabalenguas, discursos, y aprender las historias y experiencias

de los otros grupos).

Reducir costos al intercambiar productos que en el mercado tienen un precio alto.
Economico e Para cambiar productos sin la mediacion del dinero, ya que al cambiar productos,
se “ahorra plata”, economizando la canasta familiar.

Acceder a una mayor variedad de productos para mejorar la alimentacion.

Hay disponibilidad de productos que se pueden llevar al trueque, porque se

cultivan en “nuestra region”.

Alimentario e Por obtener productos que no se tienen, para alimentar mejor a la familia.
Intercambiar y obtener productos y semillas de otros climas.

e Intercambiar con otros grupos los productos que hacen parte del pueblo

Cultural

Social

Kokonuko.
Politico e Para apoyar la organizacién de la comunidad Kokonuko, en tanto es un evento
organizacional gue ha caracterizado a la Zona Centro.

e Hacer del trueque un acto de resistencia.

e Por motivacion, ya que en algin tiempo a quien asistiera al Trueque le ofrecian
participar en capacitaciones.

e Por tomar guarapo

Otro

Fuente: Talleres y conversatorios con la comunidad Kokonuko, 2006-2007.

Antiguamente la gente vivia muchos afos, tal vez por que la alimentacién era mas
saludable, hoy en dia la alimentacion ha cambiado, la dieta ha sufrido transformaciones;
se ha perdido la cultura de consumo de alimentos propios, existe un excesivo consumo de
carbohidratos, harinas, fritos, “comida chatarra” y enlatados. Sumado a esto la produccién
se basa en la utilizacion de agroquimicos, lo que ha generado un deterioro de la calidad y
el umbral de vida, y aunque se han hecho importantes esfuerzos en la recuperacion de la
huerta tradicional basada en el cultivo organico, aun persiste dicha forma de produccion,
principalmente en cultivos de indole comercial. Los discursos que giran en torno al
trueque hacen referencia al fortalecimiento de la seguridad y soberania alimentaria y se
ha resaltado que en él, deben primar productos y semillas propias libres de quimicos, sin
embargo, la baja produccion y la “mentalidad del agroquimico” no han permitido que en el
trueque se vean productos netamente organicos que contribuyan a mantener y/o mejorar
la salud de los comuneros.



El Trueque puede ser visto como una forma de expresion econdémica y una estrategia
ante las politicas de globalizacion, sustentada bajo una forma de pensamiento y
resistencia indigena en contra el ALCA (Area de Libre Comercio de América) y el TLC
(Tratado de Libre Comercio), tratados que tienen consecuencias importantes y para la
cual no se encuentran preparados. En este contexto y teniendo en cuenta que la gente no
tiene el dinero suficiente para asegurarse de los productos para el sustento de la familia;
la Unica via que queda es el intercambio o el Trueque. “si no tenemos plata, tenemos
productos para cambiar”. Ello teniendo en cuenta que la mayor parte de los ingresos que
llegan a las familias proceden de sus labores en el sector agropecuario y que muchos de
los productos que se producen en cada uno de los Resguardos no tienen un precio
significativo en el mercado y no se justifica su comercializacion por elevados costos sobre
todo en transporte y que ademas se corre el riesgo no venderlos, esta situacion ha llevado
a que los pobladores comiencen a hacer tratos entre Resguardos cuando hay excedentes
de produccién que no se pueden comercializar, se opta por regalarlos a comunidades de
otros pisos térmicos.

La organizacion indigena ha sido gestora del proceso de transformacion de una logica
monetaria a una conciencia social, lo que ha permitido el surgimiento de formas de
reciprocidad en donde cada uno no sélo ve por su bienestar sino por el bienestar comun
de la familia indigena, “llegaremos al punto de equilibrio entre beneficio y rescate de
cultura, cuanto todos tengamos conciencia de una equidad, que todos estemos
concientes de las necesidades que todos tenemos”. Sin embargo se resalta que ha sido
una labor dificil, pues la comunidad esta influenciada por la economia de mercado y por
ende esta sujeta a los procesos de globalizacién; generando que el intercambio pueda ser
mediado por el precio del producto en el mercado.



8. PROPUESTAS ORIENTADAS A MEJORAR LA SEGURIDAD Y SOBERANIA
ALIMENTARIA A TRAVES DEL TRUEQUE EN LA ZONA CENTRO-PUEBLO
KOKONUKO

En la Zona Centro la base del sustento es el sector agropecuario y los sistemas
productivos que se manejan actualmente no garantizan la seguridad alimentaria de la
comunidad; esto se debe a limitantes econdmicas y ambientales que afectan la
produccion suficiente, estable y adecuada para las familias. A pesar de esto, con el
trueque se ha buscado mejorar la seguridad y soberania alimentaria logrando importantes
avances en este aspecto, pero aln queda mucho camino y son muchos los esfuerzos que
guedan por hacer para garantizarlas; es por ello que a continuacion se presenta una serie
de propuestas orientadas a mejorar la seguridad y la soberania alimentaria través del
trueque v al final del documento se presenta la cartilla produccion y alimentacion dirigida a
la comunidad Kokonuko para el mejoramiento de su seguridad y soberania alimentaria.

A Nivel Organizativo

e Espacios de interlocucién entre la organizacion orientados a fortalecer los sistemas de
intercambio y reciprocidad.

e Consolidar el principio de la autonomia alimentaria, entendida como el interés de las
comunidades organizadas para la produccion, distribucién y consumo de los alimentos
que garanticen su derecho a una alimentacién sana, suficiente, segura, con base en la
pequefia y mediana produccién, respetando la cultura y la diversidad de especies
vegetales y animales.

¢ Organizacion de la comunidad con el propésito de asociarse en cadenas productivas.

e Gestionar recursos necesarios para el desarrollo de programas para la seguridad
alimentaria y nutricional.

e Fomentar y estimular la produccién, apoyando las actividades comunitarias (grupo de
mujeres, mingueros, grupo de huertas tradicionales) y comunidad en general.

e Realizar talleres para sensibilizar sobre la conservacion y utilizacion de los recursos.

e Difundir el uso de practicas protectoras de los recursos naturales y desarrollar
actividades educativas practicas para la preparacion de abonos organicos.

e Velar por la proteccion de especies autdctonas y del agua como estrategia de
resistencia y autonomia cultural, teniendo en cuenta que actualmente estan siendo
amenazadas por la privatizacion, contaminacion, monopolizacion y uso inadecuado.



e Apoyar la agricultura sostenible, desde diferentes puntos de vista; resultados
econdémicos para los productores, preservacion y recuperacion de los recursos
naturales.

e Realizar en cada Resguardo un inventario de los recursos existentes con el fin de
fortalecer los procesos de valoracién, divulgacion, conservacion, propagacion y
defensa de semillas autéctonas y especies de animales criollos.

e Aprovechar el conocimiento indigena sobre produccion y uso de cultivos promisorios,
para fortalecerlo y difundirlo.

e Motivar el consumo de especies tradicionales olvidadas y subutilizadas para mejorar la
nutricién de las familias y como estrategia de autonomia alimentaria.

e Publicar y distribuir recetarios sobre preparaciones tradicionales.

o Fortalecer el desarrollo de actividades educativas relacionadas con la agroindustria de
alimentos que puedan ser intercambiados en los trueques, por ejemplo galletas, tortas,
dulces, etc. Y donde se incluyan especies promisorias como chachafruto, quinua, oca,
majua, cidra.

o Realizar frecuentes eventos de intercambio (trueques) que permitan fortalecer
saberes, seguridad y soberania alimentaria.

e En los eventos de trueque dar a conocer e intercambiar productos propios de cada
piso térmico con sus respectivas recetas de preparacion, para motivar su producciéon y
consumo.

e Garantizar la participacion de todos los Resguardos y cabildos en los eventos de
trueque y que se lleven diversos productos en cantidad suficiente.

e Socializar el trueque en cada una de las zonas para que asi se entienda mas qué es el
trueque, como funciona, que beneficios trae, cuales son las reglas y procedimientos y
poder crear mas conciencia alrededor el.

¢ Motivar la cooperacion y solidaridad entre los miembros de la comunidad

e Capacitar productores a fin de llevar un manejo agropecuario adecuado.

A Nivel Productivo: se recomienda propender por una produccidbn agropecuaria
sustentable utilizando los recursos disponibles a nivel de las fincas, con tecnologias
apropiadas, accesibles y minimizando el uso de insumos externos que deterioran el medio
ambiente, afectan la salud y son costosos.




Manejo de suelos

En cultivos comerciales es indispensable realizar andlisis de suelos, de tal forma que
se controle y evite el uso indiscriminado de agroquimicos, esta practica es econémica
y sencilla y trae enormes ventajas a los productores, porque se optimiza la aplicacion
de cal y fertilizantes, generando menor contaminacién de suelos, agua y ahorro de
dinero.

Mantenimiento de cobertura vegetal y establecimiento de barreras vivas para proteger
los suelos.

Produccion permanente de materia organica para incorporarla al suelo.

Recuperacién y mantenimiento de fertilidad con aplicacion de abonos organicos
elaborados a partir de residuos vegetales y animales, mejorando la estructura y
nutricion del suelo para obtener mejores producciones y alimentos saludables.

Siembra de plantas fijadores de nitrégeno atmosférico (trébol, frijol canavalia, frijol
guandul, mani forrajero, girasol).

Fertilizacion de potreros con el fin de mantener buenas pasturas para el ganado y
evitar su deterioro por sobrepastoreo.

Rotacién de potreros en ganaderia y rotacion de cultivos con el fin de evitar deterioro
por sobrepastoreo, por extracciébn masiva de nutrientes o por exceso en la aplicacion
de agroquimicos que pueden generar salinizacion.

Manejo de cultivos

Fomentar la diversificacion de productos y aumento sostenible de la productividad, a
través de la evaluacion agronémica de especies promisorias (chachafruto, quinua,
cidra, frijol guandul, archucha), manejo integrado de hortalizas y frutales y manejo
integrado de pastos y forrajes.

Fortalecer los sistemas productivos mixto y tradicional indigena de modo que se
produzcan cantidades suficientes de alimentos que actualmente son escasos como:
quinua, huevos, carne de pollo, pescado, cuy, cerdo, conejo entre otros.

Realizar las practicas agrondmicas pertinentes para cada cultivo con el fin de mejorar
la produccion y disminuir costos en el uso de productos curativos.

Asociar e intercalar cultivos para aprovechar el terreno, producir mas comida, evitar
extraccion masiva un nutriente en especial, mantener la cobertura y fijar nitrégeno en
algunos casos.

Realizar siembras escalonadas de alimentos para autoconsumo, a nivel de huertas
caseras, con el fin de obtener mayor oferta y diversidad de alimentos a lo largo del
afo.



Preparar y aplicar biopreparados con plantas controladoras de insectos plaga y
enfermedades.

Apoyar la produccion y distribucion de semillas de variedades locales adaptadas
Caracterizar y evaluar especies nativas que puedan ser conservadas en bancos de
germoplasma de cada Resguardo y construir un inventario que permita conseguir
dichas semillas.

En cultivos comerciales realizar practicas de manejo que minimicen la presencia de
plagas y enfermedades a través de seleccion de semilla sana, resistente, bajo un plan
de fertilizacion eficiente, rotacién de cultivos y asesoria técnica que oriente sobre uso
adecuado de agroquimicos.

Integrar la produccién agricola con la pecuaria a través del aprovechamiento de
plantas forrajeras como botén de oro, bore, chachafruto, ramio, morera, resucitado,
leucaena y pastos de corte, que proporcionan alimento y en algunos casos generan
sombra al ganado. Asi mismo es importante aprovechar las excretas en la elaboraciéon
de abonos organicos para estos forrajes.

Implementar sistemas de rotacion de potreros teniendo en cuenta el periodo de
recuperacion de pastos y realizar actividades sanitarias preventivas en ganado
(vacunacion, purgas, bafos, lavado de ubre, curacion de ombligo en terneros, etc.)

Fomentar la cria de especies menores (cuyes, conejos, patos, pollos, gallinas,
pescado) destinadas para el consumo.

Incentivar la produccién de pollos, huevos y gallinas bajo un sistema ecoldgico.

Fomentar la ganaderia bovina doble propdésito y para carne en el piso térmico calido
aprovechando la riqueza de pastos y forrajes presentes en la zona.

fortalecer la produccién ovina en los pisos térmicos frio y paramo.
Establecer arboles de sombrio en potreros que a su vez sirvan para el ramoneo del
ganado y bancos de proteina utilizando especies como tréboles y mani forrajero en los

pisos térmicos medio y calido y tréboles y alfalfa en los pisos térmicos frio y paramo.

Dar a los cultivos olvidados y subutilizados la importancia que merecen y preservar las
tradiciones agricolas.

A nivel de Mercados

Mejoramiento de la calidad a través del manejo poscosecha de productos tradicionales
y promisorios, dandoles valor agregado; por ejemplo elaboracion de harinas o fritos a
partir de papa, platano y yuca, elaboracién de mermeladas y conservas de fruta, asi
como la conformacién de cadenas productivas en la agroindustria de leche para
elaboracion de queso, cuajada, kumis, yogurt, dulces y produccion y comercializacion
de trucha, pollos ecoldgicos, etc.



Construccion de bodegas para almacenamiento de insumos y adecuacion de plantas
poscosecha.

Conformar asociaciones de productores para el mercadeo, minimizando la pérdida de
productos y generando ingresos para los productores.

Promover a nivel de colegios y escuelas el establecimiento de parcelas demostrativas
gque puedan ser visitadas.

Desarrollo de mercados y establecimiento de canales de comercializacién

Mercados especiales de productos organicos (papa, café, panela, hortalizas, etc.).



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

La caracterizacién de la zona centro desde el punto de vista ambiental, socio cultural,
econdmico y productivo, permitié identificar tres tipos de sistemas productivos; intensivo,
mixto y tradicional indigena, que son determinantes en la seguridad y la soberania
alimentaria de la comunidad de cada piso térmico.

Con el estudio del trueque, se identificd que ésta es una practica ancestral retomada por
los Kokonukos como forma de resistencia, donde hay un encuentro -cultural,
fortalecimiento étnico e intercambio de productos, primando valores de solidaridad y
respeto, entre sus participantes. El trueque aporta en gran medida a la seguridad y
soberania alimentaria de la comunidad en algunas épocas del afio, ya que hay mejor
aprovechamiento de productos que antes se perdian, reduce situaciones criticas de
disponibilidad de alimentos, aumentando la suficiencia y variedad; permite regular el
acceso en la medida que los productos provienen de diferentes pisos térmicos; permite
satisfacer la necesidad de consumo de alimentos que no producen; y contribuye al
diversificacion de la produccién (mayor acceso a semillas). Sin embargo, su aporte seria
mayor si se realizara con mayor frecuencia (mensualmente) especialmente en épocas de
mayor escasez (julio, agosto y septiembre).

El desarrollo de las propuestas formuladas en éste trabajo, constituye una importante
alternativa para el fortalecimiento de la seguridad y la soberania alimentaria, ya que
involucra aspectos organizativos, productivos y econdmicos que influyen directamente en
la comunidad.

Esta investigacion permitié conocer la realidad que viven las comunidades indigenas del
Departamento del Cauca principalmente en ambitos de seguridad y soberania alimentaria
y genera expectativas en la bisqueda de alternativas que permitan contribuir al desarrollo
agropecuario y a disminuir el impacto del hambre y la pobreza en estas comunidades;
ademas constituye una importante base para la ejecucién de proyectos a partir de las
propuestas ya descritas.

A través de la experiencia adquirida en campo en investigacion con comunidades
indigenas, se recomienda que antes de empezar se deben fijar claramente los objetivos y
alcances de la investigacion, asi mismo, se debe tener en cuenta la opiniébn de la
comunidad en la toma de decisiones y la metodologia de trabajo a seguir, ya que son
ellos los duefios de su conocimiento y es su dindmica de vida y forma de concebir las
cosas lo que enriquece el trabajo. No se debe ir a campo a imponer, por el contrario se
debe trabajar en conjunto, en forma colaborativa, de tal manera que el resultado obtenido
se identifique con la comunidad y sea comprendido por la misma.
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ANEXOS

Anexo A. Nombres cientificos de algunas especies encontradas en la Zona Centro

Acelga (Beta vulgaris I. Var. Cicla (1.).)
Aguacate (Persea americana)
Aguacate (Persea americana)
Ajo (Allium sativum)

Apio (Apium graveolens)

Arveja (Pisum sativum)

Banano (Musa sapiento)

Borraja (Borrago officinalis )
Café (Coffea arabiga)

Caimo

Cebolla (Allium spp)

Cilantro (Coriandrum sativum)
Col (Brassica oleracea | var. Capitata)
Coliflor(Brassica oleracea)

Cuy (Cavia porcellus)

Durazno blanco (Prunus persica)
Espinaca (Spinacea oleracea)
Fresa (Fragaria spp)

Frijol (Phaseolus vulgaris L.)
Granadilla (Passiflora ligularis)
Guamo (Inga sp)

Guayaba (Psidium guajaba)
Guineo (Musa sapiento)

Haba (Vicia faba)

Hierba buena (Mentha sativa)
Hormiga arriera (Atta sp).
Lechuga (Lactuca sativa)

Limon comun (Citrus lemon)
Lulo (Solanum quitoense)
Madrofio (Garcinia madruno)
Madrofio (Rheedia sp)

Maiz (Zea mays)

Mamoncillo (Melicoca bijuga)
Mandarina arrayana (Citrus reticulata)
Mandarina cleopatra (Citrus sp.)
Mango comun (Mangifera indica)

Manzanilla (Matricaria spp)
Maracuya (Passiflora edulis)
Majua (Tropaeolum tuberosum)
Mora de castilla (Rubus glaucus)

Naranja (Citrus sinensis (L.) Osbeck; Citrus

aurantium)

Nispero (Manilkara zapota)

Oca (Oxalis tuberosa moll)
Orégano (Origanum vulgare)
Papa (Solanum tuberosum)
Papaya (Carica papaya)

Pavo (Meleagris spp)

Pepino (Cucumber sp)

Pepino cohombro (Cucumis sativus)
Perejil (Petroselinum sativum)
Pimentdn (Capsicum annuum)
Pifia (Ananas sativus)

Platano comin (Musa paradisiaca)
Platano manzano (Musa sapiento)
Quinua (Chenopodium quinoa)
Rabano (raphanus sativus)
Repollo (Brassica oleracea)
Romero (Rosmarinus officinalis)
Ruda (Ruta graveolens)

Tomate (Lycopersicum esculentum)
Tomate de arbol (cyphomandra betacea (cav)
sendt)

Tomillo (Thymus vulgaris)

Trigo (Triticum spp)

Trucha (Oncorhynchus mykiss)
Uchuva (Physalis peruviana)
Ulluco (Ullucus tuberosos caldas)
Yuca (Manihot sculenta )
Zanahoria (Daucus carota)

Zapallo (Cucurbita méaxima)

Anexo B. Fincas, parcelas y huertas visitadas en la Zona Centro-Pueblo Kokonuko

N° Resguardo Finca Propietario Vereda

1 Chulumbio Florentino Rivera Piagua

2 La Paz Jorge Paz Piagua

3 El Crucero de Puerto Rico Marina Truijillo Piagua

4 El Limoncito Rosa Elsy Rivera Puerto Rico

5 Cabildo de Buena Vista Yolanda Agredo Puente Alta

6 Guarapamba | El Guayabo Puente Alta

7 Colegio Maestra Vida Puente Alta

8 El Naranjo Guillermo Paredes La Independencia
9 El Guayacan Guillermo Paredes La Independencia
N° Finca Propietario Vereda




10 La Palma Otoniel Melenje La Independencia
11 Buena Vista Graciela Paredes La Independencia
12 El Mango Leonardo Astudillo. La Independencia
13 La Mata de Guadua Leonardo Astudillo. La Independencia
14 Marcial Levaza Diaz Alto Pesares

15 grupo de mujeres Alto Pesares

16 3 Noemi Simal Ospina Alto Pesares

17 Poblazon Azucena Levaza Alto Pesares

18 Dora Maria Maca Poblazén Bajo

19 Barbara Maca Poblazén Bajo

20 Pedro Nel Avirama El Depdsito

21 Ortensia Vargas Centro

22 Paletara Maria del Transito Centro

23 Ruth Mosquera El Mirador

24 Luis Sotelo Rio Claro

25 Plutarco Bolafios Rio Negro

Fuente: visitas de campo a unidades productivas en los Resguardos del pueblo
Kokonuko.

Anexo C. Conceptos sobre seguridad alimentaria planteados por la comunidad
Kokonuko®°.

Tener la huerta fortalecida.

Tener cultivos sanos, cultivos orgéanicos.

Sembrar a tiempo, sembrar de mayor a menor.

Alimentacién saludable “organica”.

Asegurar semillas.

Consumir alimentos bien preparados.

Comer comida sana.

Poder adquirir productos de otra region.

Balancear alimentos.

Sembrar y tener para comer.

Alimentos bien preparados.

Consumir verduras.

Comer distintos alimentos.

Mejorar calidad nutricional y de vida.

Es estar seguro que se come una comida sana

Que haya alimentos para consumir todo el tiempo.

Es comer poca comida pero de buena nutricién

Asegurar la alimentacién con cultivos y animales.

Tener buena cantidad de alimentos para comer.

Son los alimentos que se pueden tener de acuerdo
a la necesidad.

Consumir productos propios, no consumir productos
con quimico

Es todo lo que se cultiva, tener hartas variedades,
cuyes, conejos, para comer.

Tener todos los productos y no consumir matas
sembradas con quimico

Es tener huerta casera para una buena
alimentacion.

Es seguir sembrando las legumbres para que haya
para echarle a la olla

Consumo de alimentos propios sin quimico, para el
sostenimiento

La seguridad alimentaria tiene que ver con que
hayan suficientes productos

Tener nifios bien alimentados para su crecimiento

La seguridad alimentaria se puede lograr teniendo
bien fortalecida la huerta, con suficientes productos

% Los conceptos sobre seguridad alimentaria fueron recopilados en entrevistas y talleres con la comunidad, sirviendo como

base para construir el concepto general de seguridad alimentaria del pueblo Kokonuko.




Anexo D. Calendario de alimentos producidos, disponibilidad y suficiencia en el afio- piso térmico calido

Tipo alimento Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre | Diciembre
Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol
Habichuela Habichuela | Habichuela | Habichuela | Habichuela | Habichuela | Habichuela | Habichuela Habichuela Habichuela | Habichuela | Habichuela
Huevos Huevos Huevos Huevos Huevos Huevos Huevos Huevos Huevos Huevos Huevos Huevos
Proteico Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina
Pollo Pollo Pollo Pollo Pollo Pollo Pollo Pollo Pollo Pollo Pollo Pollo
Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy
Cerdo Cerdo Cerdo Cerdo Cerdo Cerdo Cerdo Cerdo Cerdo Cerdo Cerdo Cerdo
Conejo Conejo Conejo Conejo Conejo Conejo Conejo Conejo Conejo Conejo Conejo Conejo
Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz
Energético Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano
Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca
Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela
Pepino Pepino Pepino Pepino Pepino Pepino Pepino
Piment6n Piment6n Pimentén Piment6n Piment6n Pimentén Pimentén
Chontaduro | Chontaduro | Chontaduro | Chontaduro | Chontaduro | Chontaduro | Chontaduro | Chontaduro Chontaduro Chontaduro | Chontaduro | Chontaduro
Mandarina Mandarina Mandarina Mandarina Mandarina Mandarina
Guamo Guamo
Naranja Naranja Naranja Naranja Naranja Naranja Naranja
Limén Limén Limén
Granadilla Granadilla
Maracuya Maracuya
Nispero Nispero Nispero Nispero
Guayaba Guayaba Guayaba
Aguacate Aguacate
Regulador Papaya Papaya Papaya Papaya
Mora Mora
Pifia Pifa Pifia Pifia Pifia Pifia Pifia
Mango
T Mora Mora Mora Mora Mora Mora Mora N . Mora Mora Mora
silvestre silvestre silvestre silvestre silvestre silvestre silvestre silvestre silvestre silvestre
Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo
Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo
Madrofio Madrofio Madrofio Madrofio Madrofio Madrofio Madrofio Madrofio Madrofio Madrofio Madrofio Madrofio
Caimo Caimo Caimo
Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga
Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro
Tomate Tomate Tomate Tomate Tomate Tomate Tomate Tomate Tomate Tomate Tomate Tomate
Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga




Anexo E. Calendario de alimentos producidos disponibilidad y Suficiencia en el afio- piso térmico medio
Tipo alimento Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre | Noviembre | Diciembre
Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol
chachafruto | chachafruto | chachafruto
Arveja Arveja Arveja Arveja Arveja Arveja Arveja Arveja
Haba Haba Haba Haba Haba Haba
Proteico Gallinas Gallinas Gallinas Gallinas Gallinas Gallinas Gallinas Gallinas Gallinas Gallinas Gallinas Gallinas
Cuyes Cuyes Cuyes Cuyes Cuyes Cuyes Cuyes Cuyes Cuyes Cuyes Cuyes Cuyes
Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado
Cerdo Cerdo Cerdo Cerdo Cerdo Cerdo Cerdo Cerdo Cerdo Cerdo Cerdo Cerdo
Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche
Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz
Miel panela Miel panela | Miel panela | Miel panela | Miel panela | Miel panela Miel panela Miel panela Miel panela Miel panela | Miel panela | Miel panela
Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa
Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca
Energético Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata
Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidrapapa | Cidrapapa | Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa | Cidrapapa | Cidra papa
Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza
Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota
Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca
Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua
Mora Mora Mora Mora Mora Mora Mora Mora Mora Mora Mora Mora
Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano
Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo
Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo
Col Col Col Col Col Col Col Col Col Col Col Col
Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga
Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca
Regulador Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga
Cebollalarga | Cebollalarga | Cebolla larga | Cebolla larga Clzkr)gga Cebollalarga | Cebolla larga | Cebollalarga | Cebolla larga Clzlsgga Clzlr)g!a Cebolla larga
Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro
Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta
Remolacha Remolacha | Remolacha | Remolacha | Remolacha | Remolacha Remolacha Remolacha Remolacha Remolacha | Remolacha | Remolacha
Archucha Archucha Archucha Archucha Archucha Archucha Archucha Archucha Archucha Archucha Archucha Archucha
Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo
Coliflor Coliflor Coliflor Coliflor Coliflor Coliflor Coliflor Coliflor Coliflor Coliflor Coliflor Coliflor




Tipo alimento Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre | Noviembre | Diciembre
Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria | Zanahoria Zanahoria
Aguacate Aguacate Aguacate Aguacate Aguacate Aguacate Aguacate Aguacate Aguacate Aguacate Aguacate Aguacate
Nispero Nispero Nispero Nispero Nispero Nispero Nispero Nispero Nispero Nispero Nispero Nispero
Pifia Pifa Pifa Pifia Pifa Pifa Pifia Pifia Pifia Pifia Pifia Pifia
Naranja Naranja Naranja Naranja Naranja Naranja Naranja Naranja Naranja Naranja Naranja Naranja
Limoén Limén Limén Limoén Limoén Limon Limoén Limén Limén Limoén Limoén Limoén
Granadilla Granadilla Granadilla Granadilla Granadilla Granadilla Granadilla Granadilla Granadilla Cranadilla | Granadilla Cranadilla
Regulador
Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo
Tomate de Tomate de Tomate de Tomate de | Tomate de Tomate de Tomate de Tomate de Tomate de Tomate de | Tomatede | Tomate de
arbol arbol arbol arbol arbol arbol arbol arbol arbol arbol arbol arbol
Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba
Uvilla negra Uvillanegra | Uvillanegra | Uvillanegra | Uvillanegra | Uvillanegra | Uvilla negra Uvilla negra Uvilla negra Uvilla negra | Uvilla negra | Uvilla negra
Durazno Durazno Durazno Durazno Durazno Durazno Durazno Durazno Durazno Durazno Durazno Durazno
Umuy Umuy Umuy Umuy Umuy Umuy Umuy Umuy Umuy Umuy Umuy Umuy
Anexo F. Calendario de alimentos producidos y su disponibilidad en el afio- piso térmico frio
Tipo alimento Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre Octubre Noviembre | Diciembre
Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche
Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina
Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado
Proteico Cuy Cuy Cuy Cuy Cu;{ Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy
Arveja Arveja Arveja Arveja Arveja
Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol
Habas Habas Habas Haba Haba Haba
Quinua Quinua Quinua
Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa
Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz
Energético Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco
Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca
Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua
Arracacha
Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla
R lad Col Col Col Col Col Col Col Col Col Col Col Col
egutador Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano
Zanahoria | Zanahoria | Zanahoria | Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria
Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo
Tipo alimento Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio
Mora Mora Mora Mora Mora Mora Mora Mora Mora Mora Mora Mora




Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa
Tomate de | Tomate de Tomate Tomate de Tomate de Tomate de Tomate de Tomate Tomate de Tomate de | Tomate de arbol | Tomate de
arbol arbol de arbol arbol arbol arbol arbol de arbol arbol arbol arbol
Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Remolacha
Cidra Remolacha Durazno
Espinaca
Anexo G. Calendario de alimentos producidos y su disponibilidad en el afio- piso térmico paramo
Tipo alimento Septiemb
Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto re Octubre Noviembre | Diciembre
Arveja Arveja Arveja Arveja Arveja Arveja Arveja Arveja
Haba Haba Haba Haba Haba Haba Haba Haba Haba Haba Haba Haba
Gallinas Gallinas Gallinas Gallinas Gallinas Gallinas Gallinas Gallinas Gallinas Gallinas Gallinas Gallinas
Proteico Cuyes Cuyes Cuyes Cuyes Cuyes Cuyes Cuyes Cuyes Cuyes Cuyes Cuyes Cuyes
Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado
Quinua Quinua Quinua Quinua Quinua Quinua Quinua Quinua Quinua Quinua Quinua Quinua
Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche
Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa
Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca
Energético Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua
Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco
Arracacha Arracacha Arracacha Arracacha Arracacha Arracacha Arracacha Arracacha Arracacha Arracacha Arracacha Arracacha
Col Col Col Col Col Col Col Col Col Col Col Col
Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla larga Cebolla larga Cebolla
larga larga larga larga larga larga larga larga larga larga
Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro
Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo
Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga
Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca
Regulador Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga
Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo
Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta
Remolacha | Remolacha | Remolacha | Remolacha | Remolacha | Remolacha | Remolacha | Remolacha | Remolacha Remolacha Remolacha Remolacha
Coliflor Coliflor Coliflor Caoliflor Coliflor Caoliflor Coliflor Caoliflor Coliflor Coliflor Caoliflor Coliflor
Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria
Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba
Uchuva Uchuva Uchuva Uchuva Uchuva Uchuva Uchuva Uchuva Uchuva Uchuva Uchuva Uchuva




Anexo H. Numero de alimentos producidos, disponibilidad y suficiencia en el afio- piso

térmico calido

_Tipo Cantidad . Pron)edio
alimento Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun [ Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic afo
Escaso 7 7 7 7 7 7 8 8 8 8 8 7 7
. Suficiente | 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Proteico
Abundante | 1 1 1 1 1 1 0 0 0 0 0 1 1
Total mes | 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8
Escaso 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
”» Suficiente | 3 3 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2
Energético
Abundante | 1 1 2 1 2 0 2 2 2 1 1 2 1
Total mes | 4 4 4 3 4 3 4 4 4 3 3 4
Escaso 7 6 6 6 7 7 7 7 3 3 3 3 5
Suficiente | 3 2 3 4 3 2 2 3 2 3 3 2 3
Regulador
Abundante | 3 5 7 7 5 2 0 4 10 | 10 9 11 6
Totalmes | 13 | 13 | 16 | 17 | 15 | 11 | 9 | 14 | 15 |16 | 15 | 16
Anexo I. Numero de alimentos producidos, disponibilidad y suficiencia en el afio- piso
térmico medio
Tipo Cantidad | Promedio
alimento Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic afio
Escaso 4 4 5 4 5 5 6 5 4 4 4 4 D)
Proteico Suficiente 0 0 1 1 1 1 3 3 3 3 2 1 2
Abundante | 2 2 1 2 2 2 0 0 0 0 1 2 1
Total mes 6 6 7 7 8 8 9 8 7 7 7 7
Escaso 8 8 8 8 8 8 6 6 7 7 7 7 7
Energético Suficiente 2 2 2 2 2 1 2 2 1 1 1 1 2
Abundante | 0 0 0 0 0 1 1 0 0 0 0 0 0
Totalmes | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 9 8 8 8 8 8
Escaso 12 |12 | 12 |11 | 9 20 |19 | 21 | 22 |12 | 12 | 12 15
Suficiente 6 6 4 2 3 4 4 4 4 6 6 6 5
Regulador
Abundante | 10 | 10 | 12 | 15 | 16 5 6 4 3 10 | 10 | 10 9
Totalmes | 28 | 28 | 28 | 28 | 28 | 29 |29 | 29 | 29 | 28 | 28 | 28
Anexo J. Numero de alimentos producidos, disponibilidad y suficiencia en el afio-
piso térmico frio
‘Tipo Cantidad . Prorrjedio
alimento Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic afio
Escaso 3 3 3 3 3 3 4 4 4 3 3 3 3
. Suficiente 1 0 1 1 0 1 3 3 2 0 0 0 1
Proteico
Abundante 0 1 1 3 4 3 0 1 1 1 1 0 1
Total mes 4 4 5 7 7 7 7 8 7 4 4 3
Escaso 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
" Suficiente 3 3 4 4 4 4 3 B 3 4 3 3 4
Energetico Mpundante | 2 2 0 | 2 0 ololol 2ol z]2 1
Total mes 5 4 4 6 4 4 3 5) 5) 4 4 5 5
Escaso 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Regulador Suficiente | 10 | 9 8 8 8 8 |10 ] 10 9 9 8 9 9
Abundante | 0 1 2 2 2 3 1 0 1 1 2 3 2
Total mes 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 11 | 11 | 10 10 | 10 | 10 | 12




Anexo K. Numero de alimentos producidos, disponibilidad y suficiencia en el afio- piso
térmico paramo
Tipo Cantidad Promedio
alimento Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic afo
Escaso 5 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4
. Suficiente 1 2 3 3 3 1 2 3 2 3 3 2 2
Proteico
Abundante | 0 0 0 0 1 2 1 0 1 0 0 1 1
Total mes 6 6 6 6 7 7 7 7 7 7 7 7
Escaso 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2
. Suficiente 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Energético
Abundante | 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1
Total mes 5 5 5 5 5 5 5) 5 5 5 5) 5)
Escaso 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 |10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 10
Suficiente 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Regulador
Abundante | 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 S 3
Totalmes | 14 | 14 | 14 | 14 | 14 | 14 |14 | 14 | 14 | 14 | 14 | 14

Anexo L. Numero promedio de alimentos parala comunidad Kokonuko sin trueque

Tipo de Cantidad | Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic
alimento
Escaso 5 5 5 5 5 5 6 6 5 5 5 5
) Suficiente 1 0 1 1 1 1 2 2 2 1 1 1
Proteico
Abundante 1 1 1 2 2 2 0 0 0 0 1 1
Total mes 7 6 7 8 8 8 8 8 7 6 7 7
Escaso 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2
. Suficiente 3 3 3 3 3 3 2 3 2 2 2 2
Energético
Abundante 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Total mes 7 7 7 7 7 7 5 6 5 5 5 5
Escaso 7 7 7 7 7 9 9 10 9 6 6 6
Suficiente 5 5 4 4 4 4 4 5 4 5 B B
Regulador
Abundante 4 5 6 7 7 3 5 4 6 6 7
Total mes 16 17 17 18 18 16 16 18 17 17 17 18




Anexo M. Disponibilidad y suficiencia de alimentos para la comunidad del piso térmico calido a través del trueque

Tipo alimento Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol
Gallinas Gallinas Haba Haba chachafruto | chachafruto | chachafruto Arveja Arveja Arveja Arveja Arveja
Cuyes Cuyes Gallinas Gallinas Arveja Arveja Arveja Haba Gallinas Gallinas Gallinas Gallinas
Pescado Pescado Cuyes Cuyes Haba Haba Haba Gallinas Cuyes Cuyes Cuyes Cuyes
Proteico Leche Leche Pescado Pescado Gallinas Gallinas Gallinas Cuyes Pescado Pescado Pescado Pescado
Haba Haba Leche Leche Cuyes Cuyes Cuyes Pescado Leche Leche Leche Leche
Arveja Arveja Pescado Pescado Pescado Leche Haba Haba Haba Haba
Leche Leche Leche Quinua
Arveja Quinua Haba
Quinua
Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz
Miel panela | Miel panela | Miel panela | Miel panela Miel panela Miel panela Miel panela Miel panela Miel panela Miel panela Miel panela | Miel panela
Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa
Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca
Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata
Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa
Energético Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza
Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota
Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca
Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua
Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco
Arracacha
Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo Zapallo
Archucha Archucha Archucha Archucha Archucha Archucha Archucha Archucha Archucha Archucha Archucha Archucha
Aguacate Aguacate Aguacate Aguacate Aguacate Aguacate Aguacate Aguacate Aguacate Aguacate Aguacate Aguacate
Nispero Nispero Nispero Nispero Nispero Nispero Nispero Nispero Nispero Nispero Nispero Nispero
Pifa Pifia Pifia Pifia Pifia Pifia Pifa Pifia Pifa Pifia Pifia Pifia
Naranja Naranja Naranja Naranja Naranja Naranja Naranja Naranja Naranja Naranja Naranja Naranja
Limén Limén Limén Limén Limén Limén Limén Limén Limén Limén Limén Limén
Granadilla Granadilla Granadilla Granadilla Granadilla Granadilla Granadilla Granadilla Granadilla Granadilla Granadilla Granadilla
Regulador Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo Lulo
Tomate de Tomate de Tomate de Tomate de Tomate de Tomate de Tomate de Tomate de Tomate de Tomate de Tomate de Tomate de
arbol arbol arbol arbol arbol arbol arbol arbol arbol arbol arbol arbol
Uvilla negra | Uvillanegra | Uvillanegra | Uvillanegra | Uvillanegra | Uvillanegra | Uvillanegra | Uvilla negra Uvilla negra Uvilla negra | Uvilla negra | Uvilla negra
Durazno Durazno Durazno Durazno Durazno Durazno Durazno Durazno Durazno Durazno Durazno Durazno
Umuy Umuy Umuy Umuy Umuy Umuy Umuy Umuy Umuy Umuy Umuy Umuy
Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla Cebolla
Col Col Col Col Col Col Col Col Col Col Col Col
Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano Mejicano




Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria Zanahoria
Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo Repollo
Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio
Mora Mora Mora Mora Mora Mora Mora Mora Mora Mora Mora Mora
Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa
Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro
Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo Ajo
Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga Acelga
Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca Espinaca
Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga Lechuga
Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta Cebolleta

Remolacha | Remolacha | Remolacha | Remolacha Remolacha Remolacha Remolacha Remolacha Remolacha Remolacha
Coliflor Coliflor Coliflor Coliflor Caoliflor Coliflor Coliflor Coliflor Coliflor Coliflor Coliflor Coliflor
Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba Curuba
Uchuva Uchuva Uchuva Uchuva Uchuva Uchuva Uchuva Uchuva Uchuva Uchuva Uchuva Uchuva
Anexo N. Disponibilidad y suficiencia de alimentos parala comunidad del piso térmico medio a través del trueque
Tipo alimento Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre | Diciembre
Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol
Haba Haba Haba Habas Habas Habas Haba Haba Haba Haba Haba Haba
Arveja Arveja Arveja Arveja Arveja Arveja Arveja Arveja Arveja Arveja
Quinua Quinua Quinua
Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche Leche
p P Habichuela | Habichuela | Habichuela | Habichuela | Habichuela | Habichuela Habichuela Habichuela Habichuela Habichuela Habichuela habichuela
roteico
Huevos Huevos Huevos Huevos Huevos Huevos Huevos Huevos Huevos Huevos Huevos Huevos
Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina
Pollo Pollo Pollo Pollo Pollo Pollo Pollo Pollo Pollo Pollo Pollo Pollo
Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy
Conejo Conejo Conejo Conejo Conejo Conejo Conejo Conejo Conejo Conejo Conejo Conejo
Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado
Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz
Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano
Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca
Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela
Energético Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa
Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca
Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua
Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco
Quinua Quinua Quinua Quinua Quinua Quinua Quinua Quinua Quinua Quinua Quinua Quinua
Arracacha




Regulador

Pepino Pepino Chontaduro | Chontaduro | Mandarina Guayaba Mora silvestre Pepino Pepino Pepino Pepino Pepino
Pimentén Pimentén Mandarina | Mandarina Naranja Pifia Zapallo Pimentén Pimentén Pimentén Pimentén Pimentén
Nispero Chontaduro Guamo Guamo Limén Mora silvestre Cebolla Naranja Mandarina Mandarina Mandarina Maracuya
Papaya Naranja Naranja Naranja Nispero Zapallo Col Aguacate Naranja Naranja Papaya Nispero
Mora silvestre|Mora silvestre Limén Limén Guayaba Cebolla Mejicano Pifa Aguacate Papaya Mora Papaya
Zapallo Zapallo Granadilla | Granadilla Pifa Col Zanahoria Mora silvestre Pifa Mora Pifia Pifia
Cebolla Cebolla Maracuya Nispero sil'\\//ltte);?re Mejicano Repollo Zapallo Mora silvestre Pifia Mora silvestre Mango
Col Col siwgg'e Guayaba Zapallo Zanahoria Quitefio Cebolla Zapallo Mora silvestre Zapallo Mora silvestre
Mejicano Mejicano Zapallo si:\cggre Cebolla Repollo Fresa Col Lechuga Zapallo Lechuga Zapallo
Zanahoria Zanahoria Cebolla Cebolla Col Quitefio Ajo Mejicano Cilantro Lechuga Cilantro Lechuga
Repollo Repollo Col Col Mejicano Fresa Zanahoria Tomate Cilantro Tomate Cilantro
Quitefio Quitefio Mejicano Mejicano Zanahoria Ajo Repollo Acelga Tomate Acelga Tomate
Fresa Fresa Zanahoria | Zanahoria Repollo Cidra Quitefio Cebolla Acelga Cebolla Acelga
Ajo Ajo Repollo Repollo Quitefio Fresa Col Cebolla Col Cebolla
Arracacha Quitefio Quitefio Fresa Ajo Mejicano Col Mejicano Col
Espinaca Espinaca Fresa Fresa Ajo Espinaca Espinaca Espinaca Zanahoria Mejicano Zanahoria Mejicano
Repollo Repollo Ajo Ajo Espinaca Repollo Repollo Repollo Repollo Zanahoria Repollo Zanahoria
Cebolleta Cebolleta Espinaca Espinaca Repollo Cebolleta Cebolleta Cebolleta Quitefio Repollo Quitefio Repollo
Remolacha | Remolacha Repollo Repollo Cebolleta Remolacha Remolacha Remolacha Fresa Quitefio Fresa Quitefio
Coliflor Coliflor Cebolleta Cebolleta | Remolacha Caoliflor Caoliflor Caoliflor Ajo Fresa Ajo Fresa
Curuba Curuba Remolacha | Remolacha Coliflor Curuba Curuba Curuba Espinaca Ajo Espinaca Ajo
Uchuva Uchuva Coliflor Coliflor Curuba Uchuva Uchuva Uchuva Repollo Espinaca Repollo Remolacha
Lulo Lulo Curuba Curuba Uchuva Lulo Lulo Lulo Cebolleta Repollo Cebolleta Espinaca
Madrofio Madrofio Uchuva Uchuva Lulo Madrofio Madrofio Madrofio Remolacha Cebolleta Remolacha Repollo
Caimo Lulo Lulo Madrofio Chontaduro Chontaduro Chontaduro Coliflor Remolacha Coliflor Cebolleta
Lechuga Lechuga Madrofio Madrofio | Chontaduro Lechuga Lechuga Lechuga Curuba Coliflor Curuba Remolacha
Cilantro Cilantro Caimo Caimo Lechuga Cilantro Cilantro Cilantro Uchuva Curuba Uchuva Coliflor
Tomate Tomate Lechuga Lechuga Cilantro Tomate Tomate Tomate Lulo Uchuva Lulo Curuba
Acelga Acelga Cilantro Cilantro Tomate Acelga Acelga Acelga Madrofio Lulo Madrofio Uchuva
Tomate Tomate Acelga Chontaduro Madrofio Chontaduro Lulo
Acelga Acelga Chontaduro Madrofio

Chontaduro




Anexo N. Disponibilidad y suficiencia de alimentos para la comunidad del piso térmico frio a través del trueque
Tipo alimento Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol
Habichuela | Habichuela Habichuela Habichuela | Habichuela | Habichuela Habichuela Habichuela Habichuela Habichuela | Habichuela Habichuela
Haba Haba Haba Haba Haba Haba Haba Haba Haba Arveja Arveja Arveja
Leche Leche Leche Leche Arveja Arveja Arveja Arveja Arveja Leche Leche Leche
Huevos Huevos Huevos Huevos Leche Leche Leche Leche Leche
Proteico Gallina Gallina Gallina Gallina Huevos Huevos Huevos Huevos Huevos Huevos Huevos Huevos
Pollo Pollo Pollo Pollo Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina Gallina
Cuy Cuy Cuy Cuy Pollo Pollo Pollo Pollo Pollo Pollo Pollo Pollo
Conejo Conejo Conejo Conejo Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy Cuy
Pescado Pescado Pescado Pescado Conejo Conejo Conejo Conejo Conejo Conejo Conejo Conejo
Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado Pescado
Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz
Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano
Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa
Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco
Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca
Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela
Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca
Energético Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua
Miel panela | Miel panela | Miel panela | Miel panela | Miel panela | Miel panela Miel panela Miel panela Miel panela Miel panela | Miel panela Miel panela
Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata
Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa | Cidra papa | Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa | Cidra papa Cidra papa
Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza
Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota
Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca
Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua
Pepino Pepino Chontaduro | Chontaduro | Mandarina | Guayaba Zapallo Pepino Pepino Pepino Pepino Pepino
Pimentén Pimentén Mandarina Mandarina Naranja Pifia Lechuga Pimentén Pimentén Pimentén Pimentén Pimentén
Nispero Chontaduro Guamo Guamo Limén Zapallo Acelga Naranja Mandarina Mandarina Mandarina Maracuya
Papaya Naranja Naranja Naranja Nispero Lechuga Mora Aguacate Naranja aguacate Papaya Nispero
Zapallo Zapallo Limén Limén Guayaba Acelga Mejicano Pifa Aguacate Naranja Mora Zapallo
Regulador Lechuga Caimo Granadilla Granadilla Pifia Mora Repollo Zapallo Pifa Papaya Pifa Papaya
Acelga Lechuga Maracuya Nispero Zapallo Mejicano Col Lechuga Cebolla larga Mora Zapallo Pifa
Mora Acelga Zapallo Guayaba Lechuga Repollo Cebolla larga Durazno Zapallo Pifa Lechuga Mango
Mejicano Mora Caimo Zapallo Acelga Col Aguacate Acelga Lechuga Zapallo Cilantro Lechuga
Repollo Mejicano Lechuga Caimo Mora Aguacate Granadilla Mora Cilantro Lechuga Tomate Cilantro
Col Repollo Acelga Lechuga Mejicano | Granadilla Curuba Mejicano Tomate Cilantro Acelga Tomate




Tipo alimento Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre || Diciembre
Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro Cilantro
Espinaca Col Mora Acelga Repollo Curuba Durazno Repollo Acelga Tomate Mora Acelga
Cebolla larga | Espinaca Mejicano Mora Col Cebolla larga Lulo Col Mora Acelga Mejicano Mora
Cebolleta | Cebolla larga Repollo Mejicano Espinaca Lulo Madrofio Cebolla larga Mejicano Mora Repollo Mejicano
Remolacha Cebolleta Col Repollo Cebolla larga| Madrofio Espinaca Chontaduro Repollo Mejicano Col Repollo
Archucha Remolacha Espinaca Col Cebolleta | Uvilla negra Cilantro Lulo Col Repollo Espinaca Col
Ajo Archucha Cebolla larga Espinaca Remolacha Durazno Tomate Madrofio Lulo Col Cebolla larga | Espinaca
Coliflor Ajo Cebolleta Cebolla larga | Archucha Umuy Umuy Cilantro Madrofio Espinaca Cebolleta Clzl:gga
Remolacha Coliflor Remolacha Cebolleta Ajo Chontaduro | Chontaduro Tomate Chontaduro Cebolla larga | Remolacha | Cebolleta
Zanahoria Remolacha Archucha Remolacha Coliflor Tozr%t; it Uvilla negra Cebolleta Espinaca Cebolleta Archucha |Remolacha
. . a Tomate de .
Aguacate Zanahoria Ajo Archucha Remolacha Nispero arbol Remolacha Cebolleta Remolacha Ajo Archucha
Nispero Aguacate Coliflor Ajo Zanahoria Naranja Nispero Archucha Remolacha Archucha Coliflor Ajo
Pifia Nispero Remolacha Caoliflor Granadilla Limén Pifia Ajo Archucha Ajo Remolacha Coliflor
Naranja Pifa Zanahoria Remolacha Curuba Espinaca Naranja Coliflor Ajo Caoliflor Zanahoria |[Remolacha
Limén Limén Aguacate Zanahoria Uvilla negra | Cebolleta Limén Remolacha Caoliflor Remolacha Aguacate | Zanahoria
Regulador Arracacha Arracacha Arracacha Arracacha Arracacha | Arracacha Arracacha Arracacha Arracacha Arracacha Arracacha | Arracacha
Granadilla Granadilla Nispero Aguacate Durazno Remolacha Cebolleta Zanahoria Remolacha Zanahoria Nispero Aguacate
Tozrit; e Tozrit; e Pifia Pifia Umuy Archucha Remolacha Espinaca Zanahoria Nispero Naranja Naranja
Curuba Curuba Granadilla Torg:)tgl i Aguacate Ajo Archucha Nispero Nispero Limén Limén Limén
. . . Tomate de . . L " . . .
Uvilla negra | Uvilla negra |Tomate de arbol Curuba rbol Coliflor Ajo Limén Pifia Granadilla Granadilla | Granadilla
Durazno Durazno Curuba Uvilla negra | Chontaduro | Remolacha Coliflor Granadilla Limén Tomate de arbol Torg:at; i Torgreti)tgl e
Umuy Umuy Uvilla negra Durazno Lulo Zanahoria | Remolacha | Tomate de arbol Granadilla Curuba Curuba Curuba
Chontaduro Lulo Durazno Umuy Madrofio Cilantro Zanahoria Curuba Tomate de arbol | Uvillanegra | Uvilla negra [Uvilla negra
Lulo Madrofio Umuy Cilantro Cilantro Tomate Uvilla negra Curuba Durazno Durazno Durazno
Madrofio Cilantro Lulo Tomate Tomate Umuy Uvilla negra Umuy Umuy Umuy
Cilantro Tomate Madrofio Lulo Durazno Durazno Chontaduro [Chontaduro
Tomate Cilantro Madrofio Umuy Umuy Lulo Lulo
Tomate Chontaduro Madrofio
Lulo

Madrofio




Anexo O. Disponibilidad y suficiencia de alimentos parala comunidad del piso térmico paramo a través del trueque

Tipo alimento Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol
Habichuela Habichuela | Habichuela Habichuela Habichuela Habichuela Habichuela Habichuela Habichuela Habichuela Habichuela Habichuela
Leche Leche Haba Haba Haba Haba Haba Haba Haba Arveja Arveja Arveja
Huevos Huevos Arveja Arveja Arveja Arveja Arveja Arveja Arveja Leche Leche Leche
Gallina Gallina Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Frijol Huevos Huevos Huevos
Pollo Pollo Leche Leche Leche Quinua Quinua Quinua Leche Gallina Gallina Gallina
Proteico Cuy Cuy Huevos Huevos Huevos Leche Leche Leche Huevos Pollo Pollo Pollo
Conejo Conejo Gallina Gallina Gallina Huevos Huevos Huevos Gallina Cuy Cuy Cuy
Pescado Pescado Pollo Pollo Pollo Gallina Gallina Gallina Pollo Conejo Conejo Conejo
Cuy Cuy Cuy Pollo Pollo Pollo Cuy Pescado Pescado Pescado
Conejo Conejo Conejo Cuy Cuy Cuy Conejo
Pescado Pescado Pescado Conejo Conejo Conejo Pescado
Pescado Pescado Pescado
Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz Maiz
Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano Platano
Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca Yuca
Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco Ulluco
Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela Panela
Miel panela Miel panela | Miel panela Miel panela Miel panela Miel panela Miel panela Miel panela Miel panela Miel panela Miel panela Miel panela
Energético Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa Papa
Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata Batata
Cidra papa Cidra papa | Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa Cidra papa
Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza Ziza
Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota Yota
Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca Oca
Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua Majua
Arracacha
Pepino Pepino Chontaduro Chontaduro Mandarina Guayaba Zapallo Pepino Pepino Pepino Pepino Pepino
Piment6n Piment6n Mandarina Mandarina Naranja Pifia Lechuga Piment6n Piment6n Piment6n Piment6n Piment6n
Regulador Nispero Chontaduro Guamo Guamo Limén Acelga Naranja Mandarina Mandarina Mandarina Maracuya
Papaya Naranja Naranja Naranja Nispero Zapallo Mora Aguacate Naranja aguacate Papaya Nispero
Zapallo Zapallo Limoén Limoén Guayaba Lechuga Mejicano Pifa Aguacate Naranja Mora Zapallo
Lechuga Caimo Granadilla Granadilla Pifia Acelga Repollo Zapallo Pifia Papaya Pifia Papaya




Acelga Lechuga Maracuya Nispero Zapallo Mora Col Lechuga Cebolla larga Mora Zapallo Pifia
Mora Acelga Zapallo Guayaba Lechuga Mejicano Cebolla larga Durazno Zapallo Pifa Lechuga Mango
Mejicano Mora Caimo Zapallo Acelga Repollo Aguacate Acelga Lechuga Zapallo Cilantro Lechuga
Repollo Mejicano Lechuga Caimo Mora Col Granadilla Mora Cilantro Lechuga Tomate Cilantro
Tipo alimento Febrero Abril Junio Agosto Octubre Diciembre
Col Repollo Acelga Lechuga Mejicano Aguacate Curuba Mejicano Tomate Cilantro Acelga Tomate
Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio Quitefio
Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa Fresa
Espinaca Col Mora Acelga Repollo Granadilla Durazno Repollo Acelga Tomate Mora Acelga
Cebolla larga Espinaca Mejicano Mora Col Curuba Remolacha Col Mora Acelga Mejicano Mora
Cebolleta Cebolla larga Repollo Mejicano Espinaca Cebolla larga Lulo Cebolla larga Mejicano Mora Repollo Mejicano
Remolacha Cebolleta Col Repollo Cebolla larga | Cidra papa Madrofio Chontaduro Repollo Mejicano Col Repollo
Archucha Remolacha Espinaca Col Cebolleta Lulo Espinaca Lulo Col Repollo Espinaca Col
Ajo Archucha |Cebolla larga Espinaca Remolacha Madrofio Cilantro Madrofio Lulo Col Cebolla larga Espinaca
Coliflor Ajo Cebolleta Cebolla larga Archucha Uvilla negra Tomate Cilantro Madrofio Espinaca Cebolleta Cebolla larga
Remolacha Coliflor Remolacha Cebolleta Ajo Durazno Umuy Tomate Chontaduro  |Cebollalarga| Remolacha Cebolleta
Zanahoria Remolacha Archucha Remolacha Coliflor Umuy Chontaduro Cebolleta Espinaca Cebolleta Archucha Remolacha
Arracacha Zanahoria Ajo Archucha Remolacha Chontaduro | Uvilla negra Remolacha Cebolleta Remolacha Ajo Archucha
Aguacate Aguacate Coliflor Ajo Zanahoria Tor;r%t; G Torgs}tgl EE Archucha Remolacha Archucha Coliflor Ajo
Nispero Nispero Remolacha Coliflor Granadilla Nispero Nispero Ajo Archucha Ajo Remolacha Coliflor
Pifa Pifia Zanahoria Remolacha Curuba Naranja Pifa Coliflor Ajo Coliflor Zanahoria Remolacha
Naranja Limén Aguacate Zanahoria Uvilla negra Limén Naranja Remolacha Coliflor Remolacha Aguacate Zanahoria
Limén Granadilla Nispero Aguacate Durazno Espinaca Limén Zanahoria Remolacha Zanahoria Nispero Durazno
Granadilla Tor;r?)t; e Pifia Pifia Umuy Cebolleta Cebolleta Espinaca Zanahoria Nispero Naranja Aguacate
Tomate de arbol Curuba Granadilla|Tomate de arbol Aguacate Remolacha | Archucha Nispero Nispero Limén Limén Naranja
Curuba Uvilla negra Torgrall)tgl i Curuba Tomate de &rbol| Archucha Ajo Limén Pifia Granadilla Granadilla Limén
Uvilla negra Durazno Curuba Uvilla negra Chontaduro Ajo Coliflor Granadilla Limén Tor;ﬁ)t; de Tomate de arbol Granadilla
Durazno Umuy Uvilla negra Durazno Lulo Coliflor Zanahoria |Tomate de arbol|  Granadilla Curuba Curuba Tomate de arbol
Umuy Lulo Durazno Umuy Madrofio Remolacha Curuba Tomate de arbol | Uvilla negra | Uvilla negra Curuba
Chontaduro Madrofio Umuy Cilantro Cilantro Zanahoria Uvilla negra Curuba Durazno Durazno Uvilla negra
Lulo Cilantro Lulo Tomate Tomate Cilantro Umuy Uvilla negra Umuy Umuy Umuy
Madrofio Tomate Madrofio Lulo Tomate Durazno Durazno Chontaduro Chontaduro
Cilantro Cilantro Madrofio Umuy Umuy Lulo Lulo
Tomate Tomate Chontaduro Madrofio
Lulo
Madrofio




Anexo P. NUmero de especies que aporta el trueque en cada piso térmico por grupo nutricional

aIiTT:Z?]to Piso térmico Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic
Calido 6 0 7 0 9 0 10 0 7 0 7 0
Medio 10 0 11 0 11 0 12 0 11 0 11 0
Proteico Frio 10 0 10 0 11 0 11 0 11 0 11 0
Paramo 9 0 12 0 12 0 13 0 12 0 10 0
Promedio 9 0 10 0 11 0 12 0 10 0 10 0
Célido 11 0 11 0 11 0 11 0 11 0 11 0
Medio 9 0 9 0 9 0 9 0 9 0 9 0
Energético Frio 14 0 14 0 14 0 14 0 14 0 14 0
Paramo 13 0 13 0 13 0 13 0 13 0 13 0
Promedio 12 0 12 0 12 0 12 0 12 0 12 0
Calido 31 0 31 0 31 0 31 0 31 0 31 0
Medio 28 0 31 0 30 0 24 0 30 0 30 0
Regulador Frio 38 0 39 0 36 0 34 0 38 0 39 0
Paramo 39 0 39 0 36 0 33 0 38 0 38 0
Promedio 34 0 35 0 33 0 31 0 34 0 35 0

Anexo Q. Nimero de especies que aporta el trueque a la comunidad del piso térmico calido

_Tipo Cantidad .
alimento Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic
Escaso 7 7 7 7 7 7 8 8 8 8 8 7

Proteico Suficiente 1 1 1 1 1 1 0 0 0 0 0 1
Aporte 6 0 7 0 9 0 10 0 7 0 7 0

Total mes 14 8 15 8 17 8 18 8 15 8 15 8

Escaso 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Energético Suficiente 4 4 4 8 4 8 4 4 4 3 3 4
Aporte 11 0 11 0 11 0 11 0 11 0 11 0

Total mes 15 4 15 3 15 3 15 4 15 3 14 4

Escaso 7 6 6 6 7 7 7 7 3 8 8 3

lad Suficiente 6 7 10 11 8 4 2 7 12 13 12 13
Regulador Aporte 31 | 0 | 31| o | 3| o |3 o | 3]0 |3]o
Total mes 44 13 47 17 46 11 40 14 46 16 46 16

Anexo R. NUmero de especies que aporta el trueque a la comunidad del piso térmico medio

[Tipo Cantidad Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic
alimento
Escaso 4 4 5 4 5 5 6 5 4 4 4 4
. Suficiente 2 2 2 3 3 3 3 & & 3 3 3
Proteico
Aporte 10 0 11 0 11 0 12 0 11 0 11 0
Total mes 16 6 18 7 19 8 21 8 18 7 18 7
Escaso 7 7 7 7 7 7 6 6 7 7 7 7
" Suficiente 5 5 5 5 5 5 6 6 5 5) 5) 5)
Energético
Aporte 9 0 9 0 9 0 9 0 9 0 9 0
Total mes 21 12 21 12 21 12 21 12 21 12 21 12
Escaso 12 12 12 11 9 20 19 21 22 12 12 12
Suficiente 17 17 17 18 20 9 10 8 7 17 17 17
Regulador
Aporte 28 0 31 0 30 0 24 0 30 0 30 0
Total mes 57 29 60 29 59 29 53 29 59 29 59 29




Anexo S. Nimero de es

pecies que aporta el trueque ala comunidad del piso térmico frio

Tipo alimento Cantidad Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic
Escaso 2 2 2 2 2 2 3 3 3 2 2 2
. Suficiente 1 1 2 4 4 4 3 4 3 1 1 0
Proteico

Aporte 10 0 10 0 11 0 11 0 11 0 11 0
Total mes 13 3 14 6 17 6 17 7 17 3 14 2
Escaso 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Eneraético Suficiente 5 4 4 6 4 4 3 5 5 4 4 5
9 Aporte 14 0 14 0 14 0 14 0 14 0 14 0
Total mes 19 4 18 6 18 4 17 5 19 4 18 5
Escaso 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Suficiente 10 10 10 10 10 11 11 10 10 10 10 12

Regulador
Aporte 38 0 39 0 36 0 34 0 38 0 39 0
Total mes 48 10 49 10 46 11 45 10 48 10 49 12

Anexo T. Nimero de especies que aporta el true

ue ala comunidad del piso térmico paramo

Tipo alimento Cantidad Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic
Escaso 4 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3
Proteico Suficiente 1 2 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3
Aporte 9 0 12 0 12 0 13 0 12 0 10 0
Total mes 14 5 17 5 18 6 19 6 18 6 16 6
Escaso 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 1 2
Energético Suficiente 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 4 3
Aporte 13 0 13 0 13 0 13 0 13 0 13 0
Total mes 18 5 18 5 18 5 18 5 18 5 18 5
Escaso 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12
Suficiente 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

Regulador
Aporte 39 0 39 0 36 0 33 0 38 0 38 0
Total mes 55 16 55 16 52 16 49 16 54 16 54 16

Anexo U. Nimero de especies que aporta el trueque ala comunidad de la Zona Centro-Pueblo

Kokonuko
Tipo de alimento Cantidad | Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic
Escaso 4 4 4 4 4 4 5 5 5 4 4 4
. Suficiente 1 2 2 3 3 3 2 3 2 2 2 2
Proteico
Aporte 9 0 10 0 11 0 12 0 10 0 10 0
Total mes 14 6 16 7 18 7 19 8 17 6 16 6
Escaso 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Energético Suficiente 4 4 4 4 4 5 4 4 4 4
Aporte 12 0 12 0 12 0 12 0 12 0 12 0
Total mes | 18 6 18 7 18 6 18 7 18 6 18 6
Escaso 8 8 8 7 7 10 10 10 9 7 7 7
Regulador Suficiente 9 10 10 11 11 7 7 7 8 11 11 12
Aporte 34 0 35 0 33 0 31 0 34 0 35 0
Total mes | 51 18 53 18 51 17 48 17 51 18 53 19
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i Compafnero indigena para
w2 garahtiZar |3 adecuada hutricCion
de nuestras familias debemos
Cuidar la madre tierra Yy producCir
constantemente diversos alimentos en
huestra parcela.

La agricuttura sostenible es imitar [a haturaleza: sostenible quiere decCir que el
agricultor se sostiene en |0 econdmico, Sin agotar el suelo ni contaminar las aguas.
Deja la tierra a sus hijos con igual o mejor fertilidad Y logra unha vida digna,
preservando el medio ambiente.

El S'UELO es la parte superior de |3 CoOrteza terrestre Compuesta por una
mezCla de materiales inorganicos, oOrganicos, agua Y aire, que graCias a |a
incorporaCion de materia OrganiCa ¥ a la accion de diversos procesos fisicos,
quimicos y bioldgicos, permite |a Vida Y el desarrollo de as plantas.

Materla La Materia Qrganica resulta de la
Organica acumulacion y descomposicion de residuos

animales y vegetales, cuando esta bien
descompuesta recibe el hombre de humus Yy

5%

AguZJ%A"e Imf;:iac'o fejora las condiciones fisicas ¥ quimiCas

45% del suelo.
La [MacCrofauna del Suelo estd compuesta
prinCipalmente por lombrices, 4caros Y larvas de
insectos, que transportan la materia organica de
un |ugar a otro, forman pequenos tlUneles contribuyendo a
la Circulacion del agua Y del oxigeno en el suelo, transforman

|os desechos vegetales Yy ahimales en humus, el mejor alimento para el suelo,



forman grumos con |as particulas del suelo evitando |3 erosion Yy facCilitando a
penetracion de |as raices.

La MiCrofauna del Suelo ests conformada por bacterias, hongos ¥

actinomicetos, seres miCroscopiCos que transforman la materia organica en

minerales gue son asimilados por |as plantas ¥ ayudan a Capturar hitrogeno del aire
para fijarlo en el suelo.



Practicas de Conservacion de Suelos

[La conservacCién de suelos comprende el conjunto de practicas
de proteccion y mejoramiento requeridas para el uso racional de
éste, de tal forma que se controle |3 erosion y se mantenga o

aumente |la productividad.

L3

L3

*x

La reforestacCion, que consiste en |a
plantacion de grboles maderables o
frutales.

La agroforesteria, gue consiste en

El abuso en uso de fertilizantes
mata |0S microorgahismos del

suelo, hecesarios para su
fertilidad ¥ para la salud de las
plantas.
la plantacion mixta de drboles

maderables con cultivos (ejemplo:
cedro Coh maiz).

El estableCimiento de barreras Vivas
para disminuir |a veloCidad del
agua, estableciendo o sembrando
material vegetal, siguiendo |as
Curvas de hivel. Se pueden emplear
el limoncillo, |a leuCaena, el
hacedero, Y pastos Como guinea,
yaragua Yy elefante.

La construccién de trinchos, que
consiste en |a colocacion de piedras
sueltas con el fin de detener (0S
sedimentos que estan siendo
arrastrados.

La construccCién de Zahjas de 3a 5
metros de [argo por 40 centimetros
de ancho y 50 centimetros de
profundidad, Con el fin de quitarle
velocidad al agua.

La construccién de gaviones, |0s
Cuales soh Cajas de forma
rectangular que contienen piedras ¥
se elaboranh con enrejado
confeccionado en alambre
galvanizado.

La siembra direCta sobre hojarascCa,
utilizando abonos verdes Y sin
prender fuego a |0s rastrojos,
constituye [a mejor imitacion de la
haturaleza para lograr fertilidad,
altos rendimientos ¥y bajos Costos de
produccion.

Proporcionar cobertura vegetal al
suelo, el suelo siempre debe
cubrirse con vegetacion Viva o
muerta (hojarasca, paja., residuos
piCados), que |e ofrece al suelo
fertilidad y proteccion del sol, del
viento Yy de [as lluvias.

Cembrar O establecer (0S Cultivos
siguiendo |as curvas de nivel, en




X

forma tranhsversal a la pendiente en
las zonas de ladera.

Favorecer |a fertilidad de |os suelos
¥y la produccion de materia
orgahica, el suelo cubierto
proporcCiona aire Y humedad ideal a
las bacCterias haturales que
descomponen |a hojarasCa en
humus o materia organica,
mejorando la hutricion de las
plantas, su salud Yy CapacCidad
productiva.

(Jsar menos fertilizantes, Tener
materia OrganiCa es comprar menos
Fertilizantes. NO obstante, |0grar
humus toma Cierto tiempo Y,
mientras tanto, aplicar dosis
prudentes de fertilizantes es una
practica recomendable.

No gquemar |a hojarasca, €l
fuego deja el suelo
improductivo, pues pierde el
retorno de materia organica
representada por |a hojarascCa,
se destruyen Srumos Y poros
del suelo, se pierde |a
CapacCidad de infiltrar [luVias,
quedando el suelo deshudo ¥
expuesto al sol, a |3
COmpactacCion ¥ a la erosion
Causada por vientos Y lluvias
tropicales.

Evitar la cCompacCtacion de |os
suelos a Causa de arados de

disCo o vertedera, rastras Yy
azadon, asi como
Ssobrepastoreo Yy pases de
magquinaria O pisoteo de|
ganado en terrenos himedos,
que generah Capas muy duras
en el suelo afeCtando el
desarrollo de |as plantas.

* TReducir |a aplicacién de

plaguicCidas: que eliminanh la
vida miCrobiaha del suelo,
exterminan |a fauha benéfica
(peces, aves, insectos
polinhizadores ¥y enemigos

Evite el mohocultivo pues
atrae a las plagas, hay mas de
un millén de especies de
insectos, pero Solo e| 1% Son

plagas. [Los pestiCidas matan
t0do Y Como resultado
mueren |0s inseCctos
benéficos.

naturales de (as plagas), dan
resistencCia de plagas, pueden
generar intoxicacion,
contaminan las aguas, dafan
[as tierras, provoCcah mayores
Costos de produccion y
facCilitan la presenCia de
residuos tOxicos en (0s
alimentos.



* ROtaCién de cultivos: Rotar
cultivos de diferente familia
es muy importante, para
disminuir |3 presenCia de
plagas ¥ malezas, fijar
hitrogeno con (as leguminosas,
mejorar |a estructura del
suelo y obtener distintos
alimentos.

* ,AS0CiaCién de cultivos: [.a
asoCiacCion de cultivos
introduce biodiversidad en el
espacio, mediante el Cultivo al
mismo tiempo de dos 0 mas
especies diferentes de forma
que se beneficien
mutuamente, 0 gue se

beneficCie una de ellas sin
verse afecCtada la otra. (Jh
Caso particular de asociacCion
es el de maiz-frijol, en la que
se benefiCia el Cereal por el
aprovechamiento de|
hitrogeno fijado por |a
leguminosa; pero también se
benefiCia la leguminosa al
utilizar al Cereal cComo tutor.

IntegraCion de |a gahaderia ¥
|3 agricultura: |0s animales
ayudan a la diversificacion del
sistema, producen estiércol,
aprovechan zohas gue ho
pueden ser empleadas para
cultivos.

Produccion de Alimentos

Compahero indigena, es muy importante

manhtenher fortaleCida huestra parcela,
sembrando diversos alimentos para gue
esten disponibles [a mayor parte del

tiempO eh bueha Cantidad Y Calidad.

De l|as estimadas 300,000 a 500,000 especies vegetales presentes en el munhdo,
30,000 sOh consideradas comestibles ¥ hasta el momento el hombre SOIO ha
utilizado 7,000 de ellas. Dada esta enorme riqgueza, es sorprendente que solo

30 especies representan un 95% del consumo de Calorias Y proteinas en el
mundo Y que solo tres especies, el maiz, el arroz Yy el trigo, proveen mas de la

mitad de la energia Vegetal consumida (FAQ, 1996).



La huerta familiar: para mejorar la alimentacion de
nhuestra familia es importante sembrar hortalizas, maiz,
yuca, oCa, majua, papa Y fresa tradicional, aromaticas,
medicinales, legumbres como chachafruto, frijol,
arveja, guandul Yy habichuela, asi mismo adecuar
corrales para gallinas, pollos, Conejos Yy cuyes para
consumir regularmente.

Otros cultivos [,0s frutales son indispensables para el medio
ambiente ¥y para producCir frutas hutritivas y exquisitas a (0
largo del afio. Estos drboles se puedeh mantener enh |a finCa
interCalados Ccon oOtros Cultivos como platano, Yuca,
chachafruto, Y Cultivos menores como zapallo, me)jicano,
quitefo y cidra. También son importantes cultivos individuales como
quinua y caha.

N Mantener pastos Y forrajes para huestros ahimales permite
N e alimentarlos mejor ¥y ahorrar dihero, se pueden utilizar: el ramio,
leucaena, hacedero, ChacChafruto, bore, botdn de oro,
resucitado, quiebrabarriga ¥ morera.

Recuerda que uha alimentacion balanceada es la base
para tener bueha salud y desempeno en tus quehaceres

diarios.

Los abohos orgénicos, actliah en

fortna benéfica sobre [0S suelos, Ya sea
modifiCando sus propiedades fisicas Yy
quimicas o aportando nutrientes. EStos
abonos suministran en pequena proporcion
|0S prinCipales elementos fertilizantes Pl
(Nitrogeno, Fosforo, Potasio), apreCiables cantidades de
miCronutrientes ¥, ademas, una riCa poblacion de
miCroorganismos ¥ enzimas activadoras de procesos guimicos.




*

Bocashi: elaborado con cascarilla de Café, tierra negra, miel de purga,
gallinaza, Carbon, Cal agricola, harina de maiz, levadura para pah Y agua.

*  Compostaje: elaborado con residuos de cosecha Y de CocCina

*  [,ombriCOmpuésto: sustrato resultante del proceso de transformacion
de residuos solidos organicos a través de |a accion de |la lombriz roja
Californiaha.

*  Baiyodo: se elabora con tierra libre de agrotOxicos, CasCarilla de Café,
gallinaza Y lombricompuesto. Se deja fermentar por 2 meses.

Los Sistemas integrados de produccion, son una forma de producir
eficientemente utilizando |0S recursos de |a finCa conhjuntamente, por ejempl|o:

am =

INSUMOS

j Residuos de

cocina y de
cosecha

La Alimentacion

La alimentacién es uh derecho y
todos debemos comer bieh para
tener salud, Crecer, desarrollarhos




Yy poder llevar uha Vida plena.

Existen tres grupos de alimentos que
debes conhsumir digriamente para tenher
una alimentacion adecuada.

1. Alimentos ProteiCcos, son
responsables de |a formacion de |os
musculos, |a sahgre, [0S huesos Y |0s
tejidos en general, son de origen
vegetal Y origeh anhimal:

Qrigen vegetal: legsuminosas como
arveja, frijol, haba, lentejas,
CchacChafruto, garbanzo y soya. Estos
alimentos ademas de aportar proteing
soh fuente de fibra que ayuda al
proceso de digestion.

Qrigen animal: [L,eche Yy sus derivados Como queso, cuajada, Kumis y yogurt.
Huevos Yy carne de res, cerdo, pollo, cone)o, pescado, Cuy, pato, Cabra Y oveja.

2. Alimentos EnNergéticos, le dan al organismo £uerza y Calor para mantener (a
temperatura Y realizar actividades fisicas, entre e|los se encuentran:

Cereales: arroz, maiz, quinua, avena, cebada, trigo
Harinas: pah, pastas, Yuca, platano

Tubérculos: papa, ulluco, arracacha, 0Ca, majua
Dulces: panela, azucar, miel, chocolates

(Grasas: manteca, mantequilla, aceites, tOoCinos Y fritos

3. Alimentos Reguladores, garantizan el buen funcionamiento del organismo,
[as Vitaminas regulan [as funciones del cuerpo y Cada una de ellas actla sobre
un Organo o grupo de Organos Y |0s minerales son un Complemento que
requiere el cuerpo para la formacion de huesos ¥y funcionamiento del sistema
Circulatorio, nervioso Y respiratorio. [,os alimentos reguladores son:

Verduras: repollo, cebolla, brdcoli, rdbano, Cilantro, [echuga, Zzanahoria, acelga,
espinaca, cebolleta, batata, ajo, rdbano, tomate, pimentdn y pepino



Frutas: mora, uchuva, Curuba, fresa, pihuela, rucio, durazno, brevo, umuy, mora
de castilla, mora silvestre, tomate de drbol, Chontaduro, piha, papaya, granadilla,
guamo, aguacate, mango, guaYaba, zapote, tomate de grbol, Caimo, lulo, maracuya,
nispero, madrofo, naranja, limdn, mandarina y toronja.

En el siguiente cuadro se puede la importanCia de 1as Vitaminas ¥y minerales y |0s
alimentos que la contienen

Vitamina . . L . Causa de su
; imento que |a contiene Cion eh el orgahismo o
/mineral G @SR s S RIS ) & G S deficiencia

2anahoria, acelga, perejil, tomate
de 4rbol, papaya, Curuba, . -
. . ) tiene ena Vision, .
Vitamina | pimenton, zapallo, repollo, Col, ;na?g d dr:a l;apri’; ;gyuila gl piel reseca Yy
A arveja, espinaca, melon, zapote, crecimiento de [0s hifos S
mango, chontaduro, leche, higado
y rifidn.
. Cereales, granos, nueces, . . ‘Poco apetito,
Vitamina . | Equilibra el sistema .
leguminosas, higado Y Carhe de . . fatiga Yy
rVioso y t0 -
Bl cerdo. WEANRER Y 1972 Bl Sl estrefimiento
Vitamina . Cicatriza las comisuras Inflamacion de
ortalizas, carne, leche ¥ huevos. . .
B2 I PREIZS, € SRSy (T de los labios labios
, brécoli, pimenton, .
Guavaba, brocoll, pimenton . . . Gripa, escorbuto
repollo, remolacha, acelga, pepino | ES antitoxica Y anti- P T —
Vitaminag C | cohombro, lechuga, limon, infecciosa, favorece la y debilidad
harahja, papaYa, Curuba, badea, Cicatrizacion de heridas. .
o f ) generalizada.
pina, melon y marahon.
. . Es antioxidante y Anemiay
. ermen de trigo, aceites vegetale / NN
Vitamina E Germen d £0,4 § vegetales protege |0s globulos envejecimiento
y yema de huevo. )
r0jos prematuro
Vitamina Previene |a Caries y es TRaquitismo y
D Leche, higado, pescado, indispensable para deformacion de
huesos y dientes huesos
Demora la
igado, it 0Ya, . 0 i6
. H gad_ acCeite de soya, vegetales Ihterviene en el proceso coagulacion y
Vitamina K | de hojas verdes, yema de huevo, s Causa enfermedad
. de Coagulacion L
trigo y avena. hemorragica en el
recién nacido
o ) Ayuda a la asimilacion de
iaCi ranos, Café y carhe )
NiacCiha | Granos, Café Yy Carnes (05 alimentos
Col, repollo, espinaCa, acelga, Formacion de huesos Yy .
. . . . rasiil e |o
Calcio apio, queso, leche, sardinas, dientes. ayuda a la Euaiégad @2 o8
tomate Y pepino cohombro contraccion muscular
. . orcién de ja CapacCi
. Ajo, repollo, coliflor, Carnhe, AyUQa 3 13 abs el Baja Capacidad
Fosforo leguminosas, leche y sus derivados CRIED Y G AU ] =LY
’ para el cerebro raquitismo
. Espihaca, acelga, perejil, col, Ayuda a formar la sangre . L
lerro . . 2 . emi eplll
H lesuminosas, carnes rojas, higado Y @ transportar oxigeno Anemia y debilidad




¥ huevo

TRecomendaciones alimentiCias

* [,aVar |as manos con agua Y jabon antes de preparar |0S alimentos Yy
antes de comer.

* N prepare comidas con alimentos dahados.

* Ce debe comer al dia por |0 menos una porcién de alimentos
proteiCos de origen vegetal, espeCialmente si ho hay Carnhe.

* (Cada persona debe consumir al dia al menos un pedazesgle carne,
asi como |leche o un derivado Y huevo, es dldesayuno.

jaternidad se depbe consumir alimentos que ayuden a
SCulos, sangre Yy huesos (lesuminosas, hortalizas, frutas
Carnhe, leCche y queso).

* Duranhte |a [aCtanCia eVitar el cohsumo de mediCamentos.

* E| bebe recién nacido debe consumir [eche materna como Unico
alimento por |0 menos hasta el Cuarto mes de vida Y
complementada Con Compotas Y Otros alimentos hasta [0S dos ahos
en |o posible.



* EIl nino en edad esColar es muy aCtivo Y gumenta Su apetito, deben
comer balahCeadamente alimentos proteicos, energéticos Yy

reguladores.

* [,08 mayores deben consumir menos harinas y dulces ¥ mas
alimentos de f£4cil digestion como liguidos, frutas Y verduras

* Hierva la leche duranhte 10 a 15 mihutos.

* (CocCihe |as Carhes muy bien, espeCialmente |a de cerdo

La Quinua, es un alimento de alto
Valor proteinico, [as plantulas se
pueden comer en guiso y el 8rano
multiples usos; molido se utiliza
para hacCer Colada, galletas, dulces
y tOrtas Y CoCcido se conhsume en
SOpas, papas rellenas, Cremas, etcC.

Sopa con verduras (8 personas)
Ihgredientes:

3/¢4 taza de quihua en graho

8 tomates rojos

1 Ccebolla Cabezona

4 ajos

4 Zahahorias

1/2 coliflor

1/2 brocoli

Gal

Preparacion: Preparar uh guiso
asi: cocinar [0S tomates enteros

RecCetario
Quinua

enh agua, licuarlos ¥y aparte sofreir
la cebolla Y los ajos. MezClar |os
tomates Con [0S ajos Y la cebolla Y
sofreir. Aparte CocCinar las
verduras partidas en trozos
pequefos Y la quinua en agua con
sal durante media hora. Agregar el
guiso y dejar hervir a fuego lento
por 10 mihutos.

Crema de Hojas de quinua (4
personas)

Ihgredientes:

1 taza de hojas de quihua cocida.
2 CucCharadas de hariha de trigo
2 Cucharadas de mantequilla

2 taZas de leche

1 litro de agua

sal ¥y condimento a gusto.




Preparacion: Diluir [a mantequilla,
agregar poCo a pOCoO a hariha
hasta que se dore, dejar enfriar,
ahadir la leche Y cocCinar. Aparte
licuar las hojas de quinua con un
poco de agua. Jnir las dos
preparaciones, condimentar a
gusto Y CoCinar pOr 20 minutos.

Galletas (30 unidades)
Ihgredientes:

1/2 taza de harina de quihua

1 1/2 taza de hariha de trigo

1/2 taza de leche

1 cucharadita de polvo de horhear
2 cucharadas de margarina

2 Ccucharadas de azucar

1 huevo batido

Preparacion: Mezclar 1as harinas
Con el polvo de hornear Y el
azucar, agregar la margarina,
poher pOCO g pOCO |3 leche Y el
huevo batido. Amasar hasta
formar uha masa suave, dejar
yeposar por 20 mihutos, cortar Y
formar las galletas. ColoCar en un
molde engrasado Yy hornear.

Cidra papa

Sudado: cocCinar uha Cidra Y
quitarle [a Cascara, piCar en
Ccuadritos, hacer uh guiso con
cebolla, tomate, alifos ¥ sal al
gusto. Revolverle uh huevo,

‘Postre (Aproximadamente 10
porciones)

Ingredientes:

3 tazZas de quihua cocCida

3 cucharadas de harina de trigo
3 huevos

1 taza de azUcar

3 tazas de leche

2 ramas de Canhela o Vainilla a
gusto

Preparacion: Batir la guinua con
Cuchara de palo o licuar hasta
que esté cremosa, agregar |a
cahela, los huevos, Cocinar a bafio
Maria Y batir constantemente.

Papilla (Aproximadamente ¢
porciones)
Ihgredientes:

2 tazZas de quinua cocida
1 taza de azlcar o pahela
1 cucharadita de Canela molida
1 litro de leche
gotas de Vainilla al gusto
Preparacion: Licuar o batir |3
quinua cocida hasta que esté
Cremosa, agregar |a leche, el
azUucar Y las gotas de vainilla,
seguir batiendo y espolvorear
Cahela molida.
mezClar Con |3 Cidra Y serVir con
arroz.

Jugo: se CoCina uha Cidra, se le
quita |a Cascara Y licua eh un Vaso
de leche Yy unho de agua, se |e
agrega dulCe Y Canela Y se pone al
fuego.



Arequipe de Cidra: se pela uha
Cidra Y se raya Cruda, Sin lavarla se
le agrega un litro de leche, una
pahela Y Cuatro cucharadas de
maicena disueltas en 1/2 tasa de
leche, se ColoCa a fuego lento Y
revuelve con cuchara de palo
hasta que espese.

Deditos agridulCes de Cidra: se
ponen g hervVir tres tazas de agua
con 1/2 libra de azUlcar, Clavos y
Cahela. se agregah dos Cidras

Chachafrut
o)

El chachafruto, es unha leguminosa
CON alto Valor proteico, |a semilla
se puede consumir en tortas,
guisos, arepas, Coladas, sahcocho
y dulce.

mediahas Cortadas en deditos Y se
dejan al fuego hasta que estén
blahdas.

Ensalada comun con Cidra: se pela
Y raYa la Cidra, se 1ava Y se mezCla
coh cebolleta, tomate, sal ¥ limon.

Ensalada dulce de cidra: se pela ¥
raya la Cidra, se lava y se le
agregan pedazos de pifa Calada,
Crema de leche, COCO rayado Y
pasas.

2Aapallo

El zapallo se puede encontrar en
distintas formas, tamanos, colores
e inCluso olores; es utilizado en |a
preparacion de sopas, Cremas,
puré, duice, Colada Y jugos, entre
otros, siendo uh alimento riCo en
Vitamina A.

Algunos truquitos:

* Las legumbres requieren de toda uh noche previa de
remojo para que penetre el agua en su interior y se cuezan
coh mas facilidad (excepto las lentejas)

*  Duranhte |os primeros diez minutos deben hervirse a fuego rapido y
Sih tapar, excepto [as [entejas a fin de eliminar Cualquier elemento



toxico de |a piel exterior, después de haber hervido a fuego vivo,
se reduce el fuego hasta que hiervanh poCo a pocCo.

* No afadir sal hasta que las leSumbres estén tiernas

* [Unh poco de aceite evita que el Caldo se salga de la olla ¥ ablahda
las legumbres.

* La cebolla, la Zanahoria ¥ el apio otorgan un sabor especCial a las
legumbres por |0 que es interesante afadirlas durante [a coccidn
para darles sabor.

* (Ferminar |as legumbres desaparece el almidoén, aumenta Sus
hutrientes ¥ ho produce gases.

OOOY recuerdaooo
No es Cierto que:

* Geq saludable el huevo * El hueso tiene mucha
Crudo sustancCia
La remolacha de sangre * E| higado Crudo con mora o
El limon corte |3 sangre remolacha quita la anemia

* [,o mejor de |a SOpa sea el * [ sal es |o unico que sirve
Caldo para dar Sabor a |os

* [Lo que alimenta de la Carhe alimentos
sea sujugo *  Debe suspender |a leChe

* 1,3 leche es solo para |0 maternha cuando el hifo
ninos esté enfermo
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