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RESUMEN 

 

 

El presente trabajo, es una investigación en campo  donde constituye la aplicación 

en la investigación participativa y sistematización de la información, para 

determinar el aporte del trueque a la seguridad y soberanía alimentaria en la 

comunidad de Guachicono, para lograr este objetivo se tiene encuentra los 

sistemas de producción representativos ; en el Resguardo de Guachicono existen 

tres clases de  sistemas productivos;  tecnificado , la producción es en base al uso 

de productos químicos, tradicional, su producción se lleva a cabo con prácticas 

ancestrales  y semitecnificado donde existe una mezcla de  ambos,  donde el actor 

principal es el productor y su familia, en la actualidad  la  producción agropecuaria 

está siendo influenciada por el aumento en áreas de cultivo, con esto lo que se 

tiene es una alta  dependencia de agroquímicos y  compra de semillas, afectando 

la seguridad y soberanía alimentaria, siendo resumida por la comunidad en 

autonomía alimentaria entendiéndose como parte de la identidad de un pueblo y 

es definido  como  el derecho a la  disponibilidad,  acceso de alimentos sanos, 

frescos e inocuos  que se produzcan en sus fincas y las semillas provengan de la 

región.  

 

 

Por lo tanto, en la segunda etapa se conoce y determina el trueque y su aporte a 

la seguridad y soberanía alimentaria en el Resguardo de  Guachicono,  teniendo 

en cuenta que el trueque es una actividad de mercado ancestral sin la intervención 

del dinero, actividad  que ha sido retomada  por las poblaciones indígenas del 

Departamento del Cauca, entre ellos el pueblo Yanacona como estrategia de 

resistencia frente a la globalización donde se dieron sus primeros inicios con la 

apertura económica  en los años 90 y  luego con el Tratado de Libre Comercio 

(TLC), para contrarrestar la entrada de semillas y productos alimenticios, los 

cuales se irían perdiendo  poco a poco y afectando el estado de seguridad y 

soberanía alimentaria ; el trueque se puede considerar como una práctica social 

de mercado alternativo donde da lugar a reunirse para intercambiar alimentos, 
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semillas, saberes tradicionales. El trueque no necesariamente está relacionado 

con la falta de dinero, se puede considerar  como una actividad donde  se da una 

valoración distinta de los bienes que se obtienen y  además su relación con la 

seguridad y soberanía alimentaria. 
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SUMMARY 

 

 

This paper is a research field and it is compounds by the application in the 

participant research and sistematization of information with the objective of can 

determine the contribution of the trade to the security and sovereignty in the foods 

in the Guachicono community, to obtain this objective is important to known the 

systems of production representative. In the Guachicono Indian Town there are 

three types of productives systems; technical, the production is based on the use 

of chemicals; traditional, the production is based in antique practices; and 

semitechnical where exists a mix of both and the principal actor is the producer 

and his family. Today the agricultural production has been influenced by the 

increase in areas of cultivation; it generates a high dependence of agrochemicals 

and of the purchase of seeds, this affect the security and sovereignty in the foods, 

that the community understand as autonomy in the nutrition, in the foods, this 

makes  part  of the identity of a people and is defined as the right to the availability, 

access to healthy foods, fresh and harmless, that the foods can be produced on 

their farms and the seeds come from the region. 

 

 

Thereover, as a second moment, is very important to known and to determinate 

the trade and their contribution to the security and sovereignty in the foods in the 

Guachicono Indian Town. The trade is an activity of antique market that has been 

taken up by the indigenous people of the Cauca, between they the Yanacona 

people as a strategy to resist front to the globalization, economic opening in the 

90‟s and front to the T.L.C. In this moment, the trade had their first results to 

counteract the entry of external seeds and external food products, because the 

natives food would to get lost with the time, affecting the security and sovereignty 

in the food. The trade can be considered as a social practice of alternative 

commerce which provides and this gives a place to meet, interchange foods, seeds 

and traditional knownledge. The trade not necessarily is related with the lacking of 

money; the trade is considerated as an activity in where exists a different value of 

the property that are obteined and moreover the relationship that exist with the 

security and sovereignty in the foods. 
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INTRODUCCION 

 

 

Esta investigación  se enmarca dentro del proyecto “EL TRUEQUE DESDE UNA 

PERSPECTIVA COMPARATIVA: DIÁLOGO DE SABERES Y 

FORTALECIMIENTO DEL CONOCIMIENTO ANCESTRAL EN TRES ZONAS 

INDÍGENAS DEL CAUCA ANDINO (Ambaló, La María, Kokonuko, Yanacona)”, 

con código de registro Nº 1103-10-17954, cofinanciado por COLCIENCIAS.  El 

presente proyecto se desarrolló en el  Resguardo de Guachicono, ubicado en el 

municipio de La Vega Cauca. 

 

 

El  Resguardo de Guachicono se ubica en el Macizo Colombiano, pertenece a la 

comunidad indígena Yanacona, ellos son poseedores de una cultura descendiente 

de indígenas provenientes del imperio Inca (Perú); el Resguardo se ubica a una 

altura promedio de 2.760 msnm, tiene una extensión aproximada de trece mil 

hectáreas, la principal actividad económica se basa en la producción 

agropecuaria.  

 

 

La comunidad indígena de Guachicono viene afrontando  problemas en la  

seguridad alimentaria, esto se ha visto agudizado por al aumento  en  la 

especialización de  las áreas de cultivos, con la implementación de agricultura 

influenciada por la revolución verde, basada en el uso y aplicación de productos 

químicos, con el fin de obtener una  mayor cantidad de productos alimenticios, por 

recursos económicos y de trabajo invertidos, obteniendo  buenas ganancias 

económicas y que son utilizadas en la compra de algunos alimentos. A todo esto, 

va muy ligado la pérdida de semillas nativas, las cuales están siendo 

reemplazadas  por aquellas que se distribuyen  en  tiendas agropecuarias.   
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Este trabajo de investigación define los sistemas de producción agropecuarios que 

se encuentran en el Resguardo Guachicono y permite determinar si existe 

seguridad y soberanía alimentaria; debido a que la producción  es la línea base 

para que  exista seguridad y soberanía alimentaria ya que  depende directamente  

la disponibilidad de alimentos para la familia y en general para la comunidad.   

 

 

Como se ha venido planteando, el tema de seguridad alimentaria es muy 

importante para el Resguardo de Guachicono ya que de ello depende su  

autonomía y la no dependencia externa en el acceso y disponibilidad de alimento,  

por lo tanto como segunda fase en este proceso investigativo se tiene en cuenta el 

trueque, conociendo este proceso y como se originó esta práctica; determinando si 

el trueque puede contribuir a mejorar el estado de  seguridad y soberanía 

alimentaria. Por todo esto se dice que el  pueblo yanacona  a partir del año 2000   

retomó esta actividad ancestral, en el cual da lugar a reunirse al intercambio de 

alimentos, semillas, saberes  sin dinero, simplemente por el uso del producto, 

generando cierta concientización hacia la necesidad de tener disponibilidad 

apropiada de alimentos, limpios (libres de agroquímicos) y suficientes, para sus 

familias. 

 

 

Como última medida en este proceso de investigación los resultados obtenidos 

son socializados a la comunidad de Guachicono;  previamente ya establecido el 

estado de seguridad y soberanía alimentaria y llevar a cabo la construcción de  

propuestas enfocadas en mejorar la práctica del trueque y por ende la seguridad 

alimentaria. El objeto del proyecto de investigación  es el de  determinar a través 

de la investigación participativa y la sistematización de la información, la relación 

del trueque con los sistemas de producción y el estado de seguridad y soberanía 
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alimentaria para el resguardo de Guachicono perteneciente al pueblo Yanacona, 

los cuales habitan en el Macizo Colombiano. 
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1.  METODOLOGIA 

 

 

1.1  ENFOQUE METODOLÓGICO 

 

 

El enfoque metodológico de este trabajo de investigación se basa en la 

“sistematización”, donde  Zúñiga (2004) afirma que es la interpretación crítica de 

una o varias experiencias, que a partir de su ordenamiento y reconstrucción, 

explican el proceso vivido, los factores que han intervenido, cómo se relacionan 

entre sí, y por qué lo han hecho de ese modo. Esta herramienta tiene el propósito 

de provocar procesos de aprendizaje destinados a que las mismas personas o 

grupos que han hecho la sistematización, puedan mejorar su práctica en el futuro, 

o también pueden estar destinadas a que otras personas y equipos, en otros 

lugares y momentos, puedan apoyarse en la experiencia vivida para planificar y 

ejecutar sus propios proyectos. 

 

 

También se fundamenta en la investigación participativa (IP), la cual hace del 

aprendizaje una parte central del proceso.  Tiene que ver con la comprensión de 

cómo se aprende, y permite a las personas convertirse en alumnos autosuficientes 

y evaluar el conocimiento que otros generan. Una buena investigación participativa 

ayuda a desarrollar relaciones de solidaridad convocando a las personas a 

investigar, estudiar, aprender, y luego actuar conjuntamente. La IP parte de la 

base de que cualquier proceso de desarrollo que se emprenda estará sesgado, si 

no integra las realidades, necesidades, aspiraciones y creencias de los 

beneficiarios y más aún, si no integra a los beneficiarios de este proceso como 

protagonista del mismo. (Guzmán y Alonso,  2007). 
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Este tipo de investigación lo que pretende es generar apropiación de conocimiento 

por parte de las comunidades teniendo en cuenta las necesidades reales de la 

gente y es muy práctica, pues se utilizan instrumentos y herramientas que 

posibilitan la participación de las personas sin importar su nivel de educación  (por 

eso la mayoría de herramientas son visuales y no requieren necesariamente 

capacidades de lecto-escritura)  

 

 

1.2  EL PROCESO DE INVESTIGACIÓN 

 

 

El trabajo de investigación se llevó a cabo a través de etapas, a continuación se 

describen las actividades realizadas para el cumplimiento de cada  una de ella, tal 

como se aprecia en la Figura 1. 

 

 

1.2.1 Identificación de las características de los principales sistemas de 

producción agropecuarios y análisis  el estado de seguridad y soberanía 

alimentaria. Se realizaron las siguientes actividades: Revisión bibliográfica: 

recolección de información secundaria acerca de la ubicación de la zona (consulta 

en mapas) y revisión del Municipio en el plan de ordenamiento territorial (POT), 

consulta en la dirección departamental de salud del Cauca, la gobernación, La 

Corporación Autónoma Regional del Cauca (CRC), los cabildos, las páginas Web 

de los municipios , el plan de vida del Resguardo de Guachicono y demás 

artículos de interés publicados en la red. 

 

 

Visitas de socialización y sensibilización: Se realizaron cinco reuniones de 

sensibilización para el pueblo Yanacona: 
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Figura 1. Proceso de investigación en el Resguardo de Guachicono - Pueblo yanacona en la zona sur del  

Departamento del Cauca. 

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

 
 
 

Analizar el aporte del Trueque en la Seguridad y Soberanía Alimentaria el Resguardo de Guachicono. 
 

 

Talleres Entrevistas Asistencia a Trueques 

Sistematización de la información (Fase 1 y Fase 2) 

Fase 1 Identificar las características de los principales sistemas de producción agropecuarios en el Resguardo de Guachicono y analizar el estado de la Seguridad y Soberanía 

Alimentaria. 

 
 

Visitas de campo Entrevistas semiestructuradas Talleres participativos de cartografía 
social, perfil productivo,  menú diario, 
lluvia de ideas. 

Revisión Bibliográfica. 

Fase 2 Conocer y determinar el proceso de intercambio de alimentos que se da entre las familias que participan de esta práctica. 
 
 
Conocer y determinar el proceso de intercambio de alimentos que se da entre las familias que participan de esta práctica. 
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 Dos reuniones se realizaron con los pueblos participantes (Kokonukos, 

Yanacona y Nasa) representados por los líderes los cuales  harían parte del 

proyecto como coinvestigadores, las reuniones se llevaron a cabo en las 

instalaciones de  semillas de Maíz, ubicado en La Ciudad de Popayán. Estas 

tuvieron por objeto dar a conocer el proyecto “El trueque desde una 

perspectiva comparativa: diálogo de saberes y fortalecimiento del conocimiento 

ancestral en tres zonas indígenas del Cauca andino (Kokonuko, Yanacona y 

Nasa)”, para ello se organizaron mesas de trabajo para cada pueblo, con el fin 

de socializar, discutir y capacitarse para las metodologías a desarrollar. 

 

 

Figura 2.  Mesa de trabajo para el Resguardo de Guachicono 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Grupo Gesc, Popayán  (2006). 
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 Fue necesario realizar otras dos reuniones  de sensibilizacion con el pueblo 

Yanacona en el cabildo mayor en Popayán con la participación del Gobernador 

y demás miembros.  

 

 Se realizó la última  reunión de sensibilización y socialización del proyecto en 

el Resguardo de Guachicono, con el fin de dar a conocer a la comunidad 

implicada cuál era el objeto de la investigación y cómo se iba a desarrollar el 

proceso.  

 

 

Visitas a campo: se realizaron visitas a familias que conforman el Resguardo para 

determinar el manejo de los sistemas de producción y la cantidad de alimentos 

cosechados. Las Visitas realizadas se llevaron a cabo finca a finca  determinando 

los  cultivos existentes  (Ver Figura 3) durante los recorridos se realizaron   

entrevistas semiestructuradas. Para realizar la visita se tuvo en cuenta los 

siguientes aspectos:   

 

 

Uso del suelo: a través de los recorridos se trató de definir el uso que se le da al 

suelo, identificando los cultivos que se siembran, manejo  de cada  cultivo, labores 

culturales tales como preparación del suelo, productos que se aplican para la 

producción (abonos, herbicidas, etc.) y además el uso de las producciones  

pecuarias. 

 

 

Clasificación de sistemas productivos: para realizar  esta clasificación se tiene en 

cuenta la forma de producción como  forma de sembrar, desyerbas, aplicación de 

abonos, control de plagas y enfermedades entre otras, para determinar si el 

sistema de producción se clasifica en tecnificado, tradicional o semitecnificado. 
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Figura 3. Visita a finca en el Resguardo de Guachicono para realizar 

entrevistas semiestructuradas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Miguel Muñoz, Guachicono 2006 

 

  

Talleres comunitarios: para complementar la información obtenida en las 

entrevistas y las visitas de campo  se realizaron cinco talleres con la participación 

de la comunidad. En estos talleres se utilizaron las siguientes herramientas 

metodológicas: 

 

 

Lluvia de ideas: Esta técnica permitió la recolección de información  de manera 

rápida y ordenada acerca de lo que entienden por seguridad y soberanía 

alimentaria (Corrales y Maya, 2006). 
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Perfil productivo del grupo: este instrumento permitió identificar algunas de las 

actividades productivas de las cuales depende económicamente la población, 

elementos de autoconsumo y formas de proveer los alimentos. (Corrales y Maya, 

2006). 

 

 

Figura 4.   Elaboración de lluvia de ideas para realizar el perfil productivo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Miguel Muñoz, Guachicono, 2006 

 

 

Menú diario: Se llevó a cabo para establecer  qué alimentos consume la familia en 

todas las comidas y su composición, para obtener el  promedio. (Corrales y Maya, 

2006), con el Menú diario  se  determinó  la composición de la dieta alimenticia 

para el Resguardo ya si determinar la seguridad y soberanía alimentaria a nivel 

familiar. Para el menú diario y perfil productivo se utilizaron tarjetas para que cada 

participante colocara los alimentos que a diario consumen la familia y los 

productos que se cultivan en sus fincas. 
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Figura 5. Elaboración del Menú Diario en el Resguardo Guachicono 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Miguel Muñoz, Guachicono 2006 

 

 

1.2.2  Conocimiento y determinación del proceso de intercambio de 

alimentos de alimentos que se da entre familias que participan en la práctica 

del trueque. Para lograr este objetivo se realizaron las siguientes actividades: 

Conversatorios,  esta actividad se realizó con adultos mayores y comunidad en 

general  con el objeto de conocer sobre el intercambio que se realizaba en tiempo 

pasado y como es en la actualidad. 
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Participación en la práctica del  trueque: se asistió a los trueques realizados por el 

Resguardo, con el fin de conocer la metodología empleada y la dinámica de esta 

práctica ancestral.  

 

 

Figura 6.  Asistencia al trueque en el pueblo Yanacona 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Miguel Muñoz, Guachicono 2006 

 

 

1.2.3  Análisis del aporte del trueque a la seguridad y soberanía alimentaria 

en la comunidad indígena participante.  Con los resultados obtenidos a partir de 

la práctica y experiencia del trueque se analizó el  aporte a la seguridad y 

soberanía alimentaria de la comunidad, se tuvo en cuenta la producción 

aproximada para una familia  del Resguardo, cuánto de esta producción  es 

destinado para el autoconsumo y cuanto para la venta y de esto cuánto para el 

trueque, además se tiene en cuenta la cantidad que se intercambia (lleva) y la 

cantidad que se lleva a su casa en el trueque, todo esto se pudo constatar a través 

de visita a fincas, entrevistas y conversatorios. 
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1.2.4 validación de la información sistematizada e identificación de 

propuestas orientadas a mejorar la seguridad y soberanía alimentaria a 

través del trueque. Se realizó un taller con la comunidad con el fin de  validar la 

información recolectada sistematizada y demás con participación de la comunidad 

para mejorar el estado de la  Seguridad y la  Soberanía Alimentaria a través del 

Trueque.  
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2.  MARCO CONCEPTUAL 

 

 

Para llevar cabo el desarrollo del trabajo de investigación acerca  de  determinar 

las relaciones entre el Trueque,  la Seguridad y Soberanía Alimentaria en el 

Resguardo de Guachicono, se tuvo en cuenta la siguiente revisión bibliográfica: 

 

 

2.1  SISTEMA DE PRODUCCIÓN  

 

 

Es un todo organizado y complejo; un conjunto o combinación de cosas o partes 

que forman un todo complejo o unitario. Es un conjunto de objetos unidos por 

alguna forma de interacción o interdependencia (Ponce De León 1997). 

 

 

Los agricultores conciben a sus fincas, sean estas pequeñas unidades de 

producción destinadas a la subsistencia o grandes compañías, como sistemas en 

sí mismas, que pueden tener complejidad estructural e interrelaciones diferentes 

entre los varios componentes de la pequeña unidad productiva. Pueden incluir 

diferentes tipos de tierra, varias fuentes de agua y el acceso a recursos de 

propiedad común incluyendo estanques, áreas de pastoreo y bosques. A estos 

recursos naturales básicos se pueden añadir el clima y la biodiversidad; así como, 

capital humano, social y financiero. Cada unidad productiva cuenta con 

características específicas que se derivan de la diversidad existente en lo 

relacionado a la dotación de recursos y a las circunstancias familiares, el conjunto 

del hogar agropecuario, sus recursos y los flujos e interacciones que se dan al 

nivel de finca se conocen como sistema de finca. Los sistemas de finca 
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individuales están organizados para producir alimentos y para cubrir otras metas 

del hogar agropecuario mediante el manejo de los recursos disponibles, por lo 

general consisten de una amplia gama de procesos interdependientes de 

recolección, producción, y poscosecha. Por lo que, aparte de la producción y 

crianza del ganado, las formas de subsistencia del hogar agropecuario pueden 

incluir pesca, agroforestería, así como actividades de caza y recolección.  Un 

sistema de producción agropecuario entonces se define como el conglomerado de 

sistemas de fincas individuales, que en su conjunto presentan una base de 

recursos, patrones empresariales, sistemas de subsistencia y limitaciones 

familiares similares con estrategias de desarrollo e intervenciones también 

similares (Dixon, 2001). 

 

 

Según Forero (2003) la estructura productiva del Agro Colombiano se compone de 

tres formas empresariales básicas: 

 La empresa agropecuaria capitalista 

 El latifundio ganadero especulativo 

 La producción familiar (o comunitaria) 

 

 

Por lo tanto en Colombia, los campesinos son en su mayoría productores 

familiares agropecuarios. Se puede considerar también como campesinos los 

productores familiares forestales o pesqueros y las comunidades rurales indígenas 

o afro colombianas en las que la economía comunitaria sustituye o complementa 

la producción familiar. Para todos los campesinos, sus unidades de producción, 

son al mismo tiempo unidades de consumo cuya finalidad es precisamente la 

reproducción de la familia o la comunidad. 
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Cuadro 1.   Tipos empresariales de la estructura agraria en Colombia 

Empresa basica /naturaleza 
socioeconómica 

Tipos Productos 

 
CAPITALISTA 
AGROPECUARIA:  
su reproducción de la 
obtención sistemática de 
utilidades  

Finca agrícola  Café, banano de 
exportación , frutales 

Empresa 
itinerante  

Arroz, sorgo, maíz 
tecnificado, algodón,  
soya. 

Plantaciones  
agroindustriales  

Azúcar, palma africana, 
madera. 

Hato ganadero  
extensivo y  
Semintensivo. 

Carne principalmente y en 
segundo 
lugar leche 

Bioindustrias  Aves-huevos y flores. 

LATIFUNDIO GANADERO  
ESPECULATIVO : su finalidad 
es  
la renta inmobiliaria 
especulativa  
(o la legalización de capitales),  
el dominio territorial y  
secundariamente la ganancia  
derivada de las actividades  
pecuarias  

Latifundio 
ganadero 
especulativo  

Carne  

 
 
 
FAMILIAR O CAMPESINA:  
Su reproducción depende de 
los ingresos 
 (monetarios y en especie)  
Que genera a la familia o al 
grupo social. 

Empresa 
comunitaria  

Cultivos predominantes c 
Café 
Cereales: maíz, trigo, 
cebada, arroz  
secano manual. 
Oleaginosas: ajonjolí. 
Papa, plátano, yuca, ñame. 
Hortalizas y frutas. 
Agroindustrias en fincas: 
café, tabaco, 
coca, amapola y panela 
campesinos: 

Empresas 
familiares 
de auto 
subsistencia  

Empresas 
familiares 
altamente 
integradas  

Producción 
familiar  
capitalista  

Pecuarios: leche, bovinos, 
aves. 
Maderas silvestres 
Pescado(pesca artesanal) 

Fuente: Forero, 2003 

 



31 

 

Los sistemas de producción en el Resguardo de Guachicono se basan en parcelas  

utilizadas en autoconsumo y existen familias que se han especializado  en una 

sola explotación. La mayoría de parcelas agrícolas combinan el cultivo de varios 

productos como son: La amapola, la papa, el maíz, y el trigo, estos ocupan  

extensiones de tierra en los cercos y diseminados entre los otros cultivos, se 

encuentran siembras de hortalizas, tubérculos, frutas y plantas medicinales. De 

igual forma se tienen chagras  donde se cultiva y mantiene papa, trigo, haba, 

arveja, zanahoria, remolacha, repollo, cebolla, ullucos, cilantro, coles. El cultivo de 

papa se maneja dentro de sus chagras o como cultivos extensivos para 

comercializar dentro y fuera del Resguardo .La explotación de ganado vacuno ha 

sido tradicional en el Resguardo de igual forma  que  la producción de ovejas, 

conejos, curíes, cerdos, equinos. (Resguardo de Guachicono, 2005). 

 

 

Cuadro  2.   Sistema productivo en el Resguardo Guachicono  

 

Sistema de producción Tipo de producción 

Agrícola     Amapola, tubérculos, frutas 

y plantas medicinales 

Agrícola  Papa, trigo, haba, arveja, 

zanahoria, remolacha, repollo, 

cebolla, ullucos, cilantro, 

coles. 

Agrícola  Papa  

Pecuario  Ganado  

Pecuario Especies menores  

Fuente: Resguardo de Guachicono, 2005. 
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2.2  SEGURIDAD ALIMENTARIA  

 

 

La seguridad alimentaria en los años 70 se vinculaba  a la existencia de una  

oferta suficiente a nivel nacional y mundial, la principal preocupación era la 

fluctuación de alimentos en el mundo. Cuando se realizó en 1974  la conferencia 

alimentaria mundial el enfoque se concentró en el problema de la oferta  o 

disponibilidad alimentaria global, la seguridad alimentaria consistía esencialmente 

en la producción y la existencia de alimentos básicos en el mundo alcanzase para 

sostener la demanda mundial.  

 

 

A comienzos de los años noventa, se incorporó el término de “seguridad 

nutricional”, aun en los hogares con acceso de alimentos puede haber personas 

desnutridas,  por lo tanto se tiene en cuenta  las condiciones de desnutrición, las 

cuales no obedecían solamente a un bajo consumo de alimentos sino también a 

las condiciones generales de salud. Y a las condiciones sanitarias y sobre todo a 

la utilización  biológica de los alimentos. 

 

 

En años noventa y comienzos del nuevo siglo todo esto tiende a confluir en un 

concepto más amplio, según este enfoque la seguridad alimentaria es uno de los 

objetivos de los hogares pobres y así asegurar la subsistencia a corto y largo 

plazo. Por lo tanto la seguridad alimentaria se da cuando todas las personas 

tienen acceso seguro a una suficiente calidad de alimentos inocuos y nutritivos 

para un crecimiento y desarrollo normales y una vida activa y sana. (Maletta, 

2004). 
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En la actualidad, después de pasar por una serie de ajustes, por seguridad 

alimentaria se entiende: que los alimentos están disponibles en todo momento, 

que todas las personas tienen acceso a ellos, que esos alimentos sean 

nutricionalmente adecuados en lo que respecta a su cantidad, calidad y variedad, 

y que son culturalmente aceptables para la población  en cuestión. (FAO citado 

por Machado 2003). Los alimentos  deben estar balanceados para que exista 

Seguridad Alimentaria  de acuerdo  a esto se  pueden clasificar en:  

 

 

Constructores: Aquellos alimentos que contienen gran cantidad de proteína, que 

es utilizada por el organismo humano para la construcción y regeneración de 

tejidos. Ej. Carnes de res, pollo, leche y derivados, huevos, leguminosas.  

 

Energéticos: Proporcionan la energía necesaria para un buen funcionamiento de 

cada uno de los órganos internos. Ej. Cereales, tubérculos, aceites y grasas, 

azúcares.  

 

 

Reguladores: Aquellos que cumplen la función de regular todos los procesos que 

se suceden dentro del organismo, como el sistema respiratorio, digestivo, 

circulatorio. Ej. Frutas, hortalizas, verduras.  

 

 

La seguridad alimentaria significa que cada niño, cada mujer y cada hombre 

deben tener la certeza de contar con el alimento suficiente cada día. Pero el 

concepto no dice nada con respecto a la procedencia del alimento, o la forma en 

que se produce, por lo tanto se tiene en cuenta  la soberanía alimentaria que  va 

más allá del concepto de seguridad alimentaria (Rosset, 2004). 
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2.3  SOBERANÍA ALIMENTARIA  

 

 

La soberanía alimentaria es el derecho de cada pueblo a definir sus propias 

políticas agropecuarias y en materia de alimentación, a proteger y reglamentar la 

producción agropecuaria y el mercado doméstico a fin de alcanzar metas de 

desarrollo sustentable, a decidir en qué medida quieren ser auto-suficientes, a 

impedir que sus mercados se vean inundados por productos excedentarios de 

otros países que los vuelcan al mercado internacional mediante la práctica del 

„dumping”. (Rosset, 2004).  

 

 

La soberanía alimentaria mantiene el derecho de los productores de cultivar  

alimentos y el derecho de los consumidores a poder decidir lo que quieren 

consumir .La soberanía alimentaria implica la determinación y el abastecimiento 

de los requerimientos de los alimentos de la población a partir de la producción 

local y nacional, respetando la diversidad productiva y cultural. La defensa de la 

Soberanía Alimentaria se traduce en la capacidad de autoabastecimiento primero 

de la unidad familiar, luego de la localidad y por último del país, mediante el 

control del proceso productivo, de manera autónoma. Con ello, se garantiza el 

acceso físico y económico a alimentos inocuos y nutritivos .Para garantizar la 

soberanía alimentaria, es necesario que haya una promoción y recuperación de 

las prácticas y tecnologías tradicionales, que aseguren la conservación de la 

biodiversidad y la protección de la producción local y nacional. (Acción Ecológica, 

sf) 

 

Las comunidades negras, indígenas y campesinas han sido las guardianas de la 

diversidad cultural y la riqueza natural de Colombia. Por generaciones estos  

pueblos han conservado sus conocimientos y prácticas productivas ancestrales, 
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lenguas, creaciones artísticas y sus expresiones políticas alternativas.(Grupo 

Semillas Y Red Agroecológica Del Caribe, 2007) 

 

 

En  comunidades indígenas más que seguridad y soberanía alimentaria se habla 

de autonomía alimentaria, donde el acceso y disponibilidad de alimento debe 

determinarse a través de la producción local y ser suficiente para las necesidades 

familiares y de una comunidad.  

 

 

2.4  TRUEQUE  

 

 

En  el diccionario de la lengua española trueque significa el intercambio directo de 

bienes y servicios, sin mediar la intervención del dinero. El trueque,  viene de la 

palabra “trocar”, que es entendido como el intercambio de bienes o servicios. 

 

 

El trueque es un mecanismo  de mercado tan antiguo como  el hombre y 

representa la más primitiva actividad comercial de toda la  humanidad, es una 

herramienta de economía natural usada entre todas las personas y pueblos que 

habitan una región y  que llevan a cabo este tipo  de intercambio mutuo de favores 

y servicios. En América fue fundamento del comercio nativo, violentado y 

sustituido por los conquistadores con la imposición de sus sistemas de producción 

y su moneda. Se trata de una economía alternativa no sustitutiva de la formal la 

cual es utilizada por el mercado convencional, un complemento para quienes por 

distintas circunstancias están parcial o totalmente fuera del sistema económico 

(Rosset, 2004). 
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Esta característica  en alternativas  de  mercado reaparece a mediados de los  

años noventa ante la  crisis económica que se presentó en Latinoamérica. Y 

desde entonces, son muchas las familias que realizan este tipo de actividad y  

sobreviven a través de esta forma de pago, concretamente se encuentra muy 

extendida en países como Brasil, Bolivia, Colombia, Chile, México, El Salvador, 

Perú, Uruguay y Argentina. Solamente en este último existían en 2003 más de 400 

clubes de trueque, donde 320 mil personas movilizaron bienes por un valor de 

alrededor de 140 millones de euros. La principal novedad es que también está 

siendo muy utilizado en otros países cuyas economías no atraviesan momentos 

tan difíciles: Canadá, Japón, España, Holanda, Estados Unidos, Reino Unido, 

Bélgica, o Finlandia. El trueque es considerado, por tanto, una forma de 

“economía solidaria”, en la que todos y cada uno  colaboran entre sí al ser 

productores y consumidores a la vez, en una relación transparente y equitativa 

(Seman, 2005). 

 

 

Lo anterior demuestra que el Trueque no necesariamente está relacionado con la 

falta de dinero, se puede considerar como una  práctica social alternativa, donde 

se da una valoración distinta de los bienes; el dinero transforma al bien en 

mercancía, mientras que en el Trueque se da otro tipo de valoración más por la 

utilidad de uso que por el valor económico. 

 

 

En Colombia se conocen experiencias en Medellín Bogotá, Pereira y otras 

regiones de Antioquia (Heloisa, 2002).  Según un artículo de las etnias de 

Colombia, en la comunidad Muisca asentada en los municipios de la Cota y Chía 

Cundinamarca se han realizado a la fecha cuatro encuentros de intercambio de 

cosechas, semillas tradicionales, artesanías, servicios y experiencias (Fundación 

Hermera, 2005). Se conocen experiencias en las comunidades negras asentadas 
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en el Pacifico donde ya se han realizado intercambios comercializando con redes 

de América latina.  

 

 

En el  Departamento del Cauca se tiene este tipo de  expresión Socio-Cultural, 

Económica y Política en el cual se reúne la comunidad interesada para 

intercambiar  productos. De acuerdo a esto el sociólogo Pablo Guerra (2005) 

referencia procesos en el proyecto Nasa de la comunidad indígena del Norte, en el 

Departamento del Cauca, recientemente premiado por las Naciones Unidas, en el 

cual operan redes de comercio justo y experiencias de Trueque solidario, y donde 

a la fecha se han realizado doce Trueques. En Jambaló,  Departamento del 

Cauca el 25 de febrero de 2006  se desarrolló un Trueque donde se 

intercambiaron semillas, artesanías y productos agropecuarios de zonas cálidas y 

frías.  

 

 

De igual forma se tiene el  Pueblo Kokonuko a través de la cual se encuentra la 

comunidad, intercambia productos, se comunica y dinamiza el pensamiento, 

generando conocimientos y permitiendo la recreación permanente del saber 

ancestral, fomentando la interrelación de la autonomía del pueblo Kokonuko. Los 

mayores cuentan que el Trueque tiene origen alrededor de un fogón mientras se 

preparaban los alimentos tradicionales, el fogón en el piso, la familia se reunía a 

compartir la historia de los mayores y la sabiduría ancestral. Entonces, llegaba un 

momento en el que las llamas se volvían azules, señal de la creencia que iba a 

llegar visita, una visita de familiares, amigos y compadres de las comunidades 

indígenas del pueblo, en la cual nunca se llegaba con las manos vacías. En estas 

visitas se llevan las mejores cosechas y en señal de gratitud la familia visitada 

también otorgaba las mejores cosechas. Con esta tradición milenaria caminaron 

desde el páramo o tierras frías a las plantas de tierras cálidas para que más 

adelante surgieran sitios de encuentro en diferentes caseríos. De esta manera 
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nació el comercio de Popayán, en una época de intercambio de visitas, de 

intercambio de cosechas, tradición que aún se conserva en cada uno de los 

resguardos del Pueblo Kokonuko (Carpe-Diem, sf). 

 

 

En la comunidad indígena de la zona centro (Kokonuko), según afirma Gustavo 

Hio, jefe del departamento de producción del CRIC (Consejo Regional Indígena 

del Cauca), las prácticas de Trueque se iniciaron en el año 2003 liderado por la 

guardia indígena en el resguardo de Alto del Rey municipio de El Tambo. En este 

encuentro de dos días participaron 120 personas de los ocho cabildos indígenas 

de la zona centro comunidad Kokonuko, donde se intercambiaron productos de 

origen agropecuario de climas frío y cálido, se incluyó lo cultural, social, político 

organizativo y la medicina. Posteriormente se permitió la vinculación de otras 

zonas, pero destacando el respeto por la guardia indígena y siempre y cuando no 

se manejara dinero en dicha actividad. A la fecha se han realizado más de 28 

Trueques con una participación aproximada de dos mil a tres mil  personas en 

cada uno, y destacándose la participación de jóvenes y niños; a  partir del año 

2006 esta actividad es organizada por uno de los resguardos y se realiza un día 

cada dos meses. 

 

 

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 María 

(Piendamó) y San Antonio (Morales), aportando productos de clima cálido. 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 Paletará y los resguardos de Alto del Rey y La María, o el cabildo de 

Guarapamba con los resguardos de Paletará o Totoró. 
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La tradición de intercambio de productos entre diversas zonas climáticas, es una 

práctica antigua muy generalizada en Colombia  por los pueblos indígenas. 

Gracias a  su topografía, en la zona del Macizo Colombiano por muchos años se 

conservó la autosuficiencia de esta manera y se dice que en épocas pasadas y 

aún en la actualidad el Macizo se convirtió en la despensa de Popayán y del 

Cauca, ya que en este territorio se cuenta con productos de todos los climas 

desde las zonas altas como Guachicono, pasando por las medias en las 

estribaciones del Macizo hasta las más bajas en lugares como el Patía; el 

intercambio también se ha mantenido entre unas zonas y otras, antiguamente se 

basaba en el trueque, que posibilitaba a los del Resguardo de Guachicono el 

consumo de yuca, plátano, panela y otro productos de zona cálida y a los 

habitantes de estas zonas el consumo de papa, cebolla y trigo, entre otros. En la 

actualidad se han implementado formas de intercambio que han regresado a la 

práctica del trueque, ya que el campesino o indígena de lo caliente y el de la zona 

alta se beneficia por igual con el intercambio de alimentos dejando para otro 

momento la compra de los productos industriales. (Resguardo De Guachicono, 

2005) 
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3.  DESCRIPCION DE AREA DE ESTUDIO 

 

 

3.1  DEPARTAMENTO DEL CAUCA  

 

 

Figura 7.  Colombia. Ubicación del Departamento del Cauca. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Se encuentra ubicado al suroccidente de Colombia, entre las regiones andina y 

pacífica, Localizado entre los 00º58‟54‟‟ y 03º19‟04‟‟ de latitud norte y los 

75º47‟36‟‟ y 77º57‟05‟‟ de longitud oeste, tiene una extensión de 29.308 km2, la 

capital es Popayán. Limita: por el Norte con el departamento del Valle del Cauca, 

por el Este con los departamentos de Tolima, Huila y Caquetá, por el Sur con 

Nariño y Putumayo y por el Oeste con el océano Pacífico. Su economía está 

basada principalmente en la producción agrícola. Es también muy importante la 

ganadería, y sus derivaciones de productos cárnicos y lácteos.  

Departamento Del 

Cauca 

http://es.wikipedia.org/wiki/Ganader%C3%ADa
http://es.wikipedia.org/wiki/Leche
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3.2  MACIZO COLOMBIANO 

 

 

Figura 8.  Colombia. Ubicación del Macizo Colombiano 

 

 

 

 

 

 

Es un nudo montañoso da  origen a los Andes Colombianos y a los principales ríos 

del país: Cauca, Magdalena, Caquetá y Patía. La región se ubica 

aproximadamente entre los 1 ° 40‟ y 2° 15‟ de latitud norte, y los 76° 30‟ y 76° 50‟ 

de longitud oeste, entre los 2000 y 3300 m.s.n.m., en el sur occidente del 

Departamento del Cauca. Es un conjunto montañoso de los Andes colombianos 

que cubre a los departamentos de Cauca y Nariño, al sur se encuentra el Nudo de 

los Pastos y al norte se desprenden las cordilleras Central y Oriental. Es 

identificado como reservorio de aguas, al Macizo Colombiano se le conoce más 

como la estrella hídrica de Colombia, porque de él nacen ríos  Patía (de la 

vertiente Pacífica), el Cauca y el Magdalena (de la vertiente Caríbe), y el 

Macizo 

Colombiano 

http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/e/e7/Colombia_Mapa_Relieve.svg
http://es.wikipedia.org/wiki/Cordillera_de_los_Andes
http://es.wikipedia.org/wiki/Colombia
http://es.wikipedia.org/wiki/Cauca_(departamento)
http://es.wikipedia.org/wiki/Nari%C3%B1o
http://es.wikipedia.org/wiki/Nudo_de_los_Pastos
http://es.wikipedia.org/wiki/Nudo_de_los_Pastos
http://es.wikipedia.org/wiki/Cordillera_Central_(Colombia)
http://es.wikipedia.org/wiki/Cordillera_Oriental_(Colombia)
http://es.wikipedia.org/wiki/Colombia
http://es.wikipedia.org/wiki/Pat%C3%ADa
http://es.wikipedia.org/wiki/R%C3%ADo_Cauca
http://es.wikipedia.org/wiki/R%C3%ADo_Magdalena
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Putumayo y el Caquetá (de la cuenca Amazónica). En esta área  están asentadas 

comunidades indígenas, afrodescendientes y campesinas mestizas, 

 

 

El territorio del pueblo Yanacona se ubica en el macizo Colombiano, comprende 9 

municipios con 18 comunidades, el proyecto se desarrolla en el Resguardo de  

Guachicono Municipio de la Vega. 

 

 

3.3  MUNICIPIO DE LA VEGA 

 

Figura 9.  Departamento del Cauca, ubicación del Municipio de La Vega 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

El Municipio de La  Vega se localiza al suroccidente del departamento del Cauca, 

la cabecera municipal se encuentra a  119 kilómetros de Popayán, tiene una 

extensión territorial d 484 Km2 (EOT: 2002), altitud de la cabecera municipal 

2.272msnm, temperatura media: 16º C. Limitando al norte con los municipios de 

La  Sierra y Sotará; al oriente con el Departamento del Huila, al sur con los 

http://es.wikipedia.org/wiki/R%C3%ADo_Putumayo
http://es.wikipedia.org/wiki/R%C3%ADo_Caquet%C3%A1
http://es.wikipedia.org/wiki/R%C3%ADo_Amazonas
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municipios de San Sebastián y Almaguer, y al occidente con Sucre y Patía ( EOT: 

2002).  

 

 

De acuerdo con el Esquema de Ordenamiento Territorial, el municipio está dividido 

en doce (12) corregimientos; dos de los cuales son resguardos indígenas 

pertenecientes a la comunidad Yanacona (Pancitará y Guachicono) (EOT: 2002). 

 

 

3.4 DESCRIPCIÓN DEL RESGUARDO DE GUACHICONO  

 

 

3.4.1 Pueblo  Yanacona. Los primeros pobladores del Macizo colombiano fueron 

los Quillas hace 3.000 años siendo una de las culturas más antiguas de Colombia. 

Con la llegada de Sebastián de Belalcázar y los primeros conquistadores que 

llegaron del Perú y Ecuador , también vinieron numerosos indígenas que les 

servían como cargadores y posteriormente como trabajadores  de las haciendas y 

minas. Esos eran los Yanapacunas palabra que se transformó en yanacona. En 

quechua Yana significa servir y Kuna significa hombre. La palabra Yanacona se 

usaba en el imperio Inca para denominar a los esclavos, además algunos de estos 

indígenas eran trabajadores sin tierra, muchos escaparon y otros fueron a vivir en 

Resguardos. Posiblemente un gran número de los Yanacona que escaparon llegó 

a las laderas del Macizo Colombiano y se mezclaron con las pocas quillas que 

quedaron (Resguardo de Guachicono, 2005).  

 

 

Los resguardos fueron creados en el siglo XVI, en esta parte del Macizo se 

crearon los cinco resguardos ancestrales: Caquiona, Pancitará, Guachicono, 

tiempo después San Sebastián y Río Blanco.  

 



44 

 

3.4.2 Resguardo indígena  de Guachicono.  Se encuentra ubicado en el Macizo 

Colombiano, exactamente a los 106 Km de Popayán y a 46 Km de la cabecera 

municipal La Vega. El Resguardo está cruzado en todas direcciones por caminos 

de herradura principalmente por el camino intercontinental y cada una de las 

veredas tiene sus caminos. Desde 1975 existe vía carreteable que entra al 

Resguardo pasa al vecino Resguardo de Río Blanco hasta el municipio de la 

Sierra donde se une al anillo vial del Macizo Colombiano.  

 

 

La mayor parte del Resguardo de Guachicono  se encuentra a una altura de 2760 

m.s.n.m. El sistema hidrográfico principal que baña al Resguardo está compuesto 

por la cuenca del río Guachicono que nace en la laguna La Colorada ubicada en el 

sector del Sucubin. Los principales afluentes  son: Río Cajibio, Río de Barbillas y 

Río Negro. 

 

 

La topografía donde está ubicado  el Resguardo es totalmente accidentada con 

tierras calizas, arenosas y sedimentos volcánicos, propenso a catástrofes 

naturales; el 75 % del total del terreno son áreas protegidas, áreas de alta 

pendiente e improductivas y el 25 % restantes son tierras laborables. El 

Resguardo de Guachicono tiene una extensión aproximada de 13.200 hectáreas y  

limita al  norte con el Resguardo de Ríoblanco- Municipio de Sotará y 

corregimiento de Arbela y San Miguel – Municipio de la Vega; al  sur con el  

Municipio de San Sebastián; al oriente  con el Municipio de San Sebastián y 

Departamento del Huila  y al  occidente con el  Resguardo de Pancitará  y 

corregimiento de San Miguel y Arbela, Municipio de la Vega. 

 

 

  En este Resguardo se encuentran, ubicadas en 14 veredas, Bellones, Monte 

Redondo, Nueva providencia, Barbillas, Río Negro, Cajibio, Alto de las Palmas, 
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Guachicono centro, Juanchito, La Unión, La Esperanza, el Arado, Alto de la Playa 

y Buena Vista , cada una de estas representado por la junta de acción comunal.  

 

 

3.4.3  Plan de Vida para el Resguardo de Guachicono.  Es una estrategia que 

se tiene para mejorar el ejercicio del territorio, unidad, cultura y autonomía, a 

continuación se presenta los pilares de la casa Yanacona en el marco del plan de 

vida : 

 

 

Pilar Político: Es considerado el más importante, ya que a través de él se pueden 

fortalecer los demás pilares del plan de vida. Está conformado por  gobierno 

propio que se fundamenta en la organización del Cabildo, el cual es el encargado 

de realizar actividades y dirigirlas, unificar pensamiento, velar por los intereses del 

pueblo e impartir autoridad de acuerdo a los usos y costumbres sin desconocer la 

autonomía que la comunidad le concede. 

 

 

  La estructura del cabildo está conformada por un gobernador, un regidor primero, 

un regidor segundo, un alcalde primero, un alcalde segundo  y por ocho 

alguaciles, una persona de cada vereda más un representante de salud y uno de 

educación  que por el trabajo realizado ha podido ganarse  este espacio para 

representar a sus sectores. 
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Figura 10.  Estructura del Cabildo de Guachicono 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Resguardo de Guachicono, 2005 

 

 

Justicia propia: La ejercen basándose en varios artículos de la Constitución. Los 

mecanismos que se toman para impartir justicia se basan en resoluciones 

aprobadas por la comunidad, los diferentes casos se juzgan de acuerdo con la 

gravedad; en primera instancia se hace una detención preventiva si el caso lo 

amerita, luego una investigación y se convoca a una conciliación  a partir de las 

cuales se determina la sanción  que puede ser calabozo y trabajo comunitario. Si 

la falta es extremadamente grave  como homicidios se extiende el tiempo en el 

calabozo y  de trabajo comunitario  y se da paso a otra instancia que es el látigo  y 

el indígena tiene que retribuir en bienes  a  la familia. 

 

 

Guardia Indígena: es dirigida por los coordinadores veredales, el periodo de 

elección es por un año, estos se convocan para los días de mercado, eventos 

sociales, elecciones, asambleas comunitarias y emergencias cuando se atente 

contra el Resguardo.  

 

 

Regidor Primero 
 

8 Alguaciles 
 Regidor segundo 

 

Gobernador  
 

Estructura del 
cabildo 
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Consejería Municipal: es una entidad que se basa en los parámetros de la 

corporación del Cabildo y del derecho interno .Esta se compone de un concejero y 

un secretario de planta. 

 

 

Juntas de Acción Comunal: es un pie de apoyo para el Cabildo en la toma de 

decisiones en asuntos internos  de la comunidad en el ámbito social, cultural y 

organizativo; se rige por la normatividad de la corporación del Cabildo. 

 

 

Pilar Ambiental: Muchos de los páramos, lagunas y bosques son considerados 

como sitios sagrados y son protegidos  por la comunidad y el Cabildo entre los que 

están:  

 

 Páramos de Estumo, Paramillos, del Cerro del Sucubún, de Sabana Larga, 

Valle con Frailejones; de los Llanitos, de Barbillas. 

 

 Aguas termales  en la Vereda Alto de las Palmas. 

 

 Cerro el Sucubún, Cerro Pelao, Cerro Negro, Cerro el Arrayán. 

 

 Peña el Calvario, Peña San Antonio 

 

 Laguna Quebradillas, Laguna la Colorada, Laguna el Presidente. 

 

 

También existe gran cantidad de montañas vírgenes predominantemente con 

árboles maderables; en la actualidad existen 3000 hectáreas de bosques 

protegido, región rica en flora: aliso, cedro, cerote, cucharo, motilón, palma de 

chonta son las especies predominantes. En fauna: La danta, el halcón, el oso. 
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Subcuenta Hidrográfica Río Guachicono: El Río Guachicono nace en el volcán 

Sotará y en las faldas del cerro del Sucubin, Sigue su curso en dirección oeste 

sirviendo de límites con los municipios de Sotará y La Sierra. Entrega sus aguas al 

Río  Patía. Desde su nacimiento hasta su desembocadura tiene un trayecto de 56 

Km, y es rico en trucha. Entre sus principales afluentes dentro del municipio de la 

Vega encontramos:  Río Blanco, Quebrada El Guineal, El Río San Pedro, El Río 

Cajibio, Río Barbillas, Quebrada de Higueras, El Río Pancitará, Quebrada seca, 

Quebrada La Plata y Quebrada Los Ingenios. 

 

 

Saneamiento Básico: a nivel del Resguardo no hay acueductos. En las diferentes 

veredas existen tanques de almacenamiento y redes de agua construidas por  la 

misma comunidad, pero sin ningún tipo de tratamiento de purificación de aguas. 

En el Resguardo existen letrinas y sanitarios  de agua corriente. Este servicio lo 

tienen Guachicono centro, Juanchito y Barbillas aunque incompleto. No se tiene 

ningún tipo de precaución en cuanto al manejo  de residuos sólidos que son 

dejados a la intemperie. 

 

 

Pilar Cultural: la lengua nativa se ha ido perdiendo por la  falta de enseñanza de 

padres a hijos, la influencia externa, pero se encuentran rastros de dicho idioma  

en el habla de las comunidades, en nombres de cerros, quebradas, sitios entre 

otras. 

 

 

En el resguardo en la actualidad los grupos de chirimías son esencialmente 

compuestos por mayores, en algunos casos con sus hijos y vecinos y jóvenes 

interesados en aprender. En la mayoría de las veredas hay uno o dos grupos de 

música de cuerda además han creado grupos de música  andina. Actualmente se 
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han conformado muchos grupos de danzas tradicionales, estos grupos  cuentan 

con una gran variedad  de bailes. 

 

 

Pilar Económico: en el Resguardo  de Guachicono existen diferentes formas de 

aprovechamiento de la tierra y mantenimiento de las familias;  las diferencias de 

clima y de suelos en las diferentes veredas hacen que exista una gran variedad de 

cultivos y  ganado. Lo cual permite una producción para autoconsumo dentro de 

las veredas e intercambio entre las mismas. En los días de mercado hay entrada 

de productos y esto ha traído como consecuencia la necesidad  de adquirir otros 

bienes y alimentos. Por lo anterior las familias han tenido que buscar otras 

actividades que generen más ingreso; parte de esta necesidad  se suple con los 

cultivos de uso ilícito y en algunos casos  aprovechamiento de la tierra  para fines 

más productivos que el autoconsumo  como algunos productores de papa y 

ganado (Resguardo de Guachicono, 2005). 
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4. CARACTERÍSTICAS DE LOS PRINCIPALES SISTEMAS DE PRODUCCIÓN 

AGROPECUARIOS EN EL RESGUARDO DE GUACHICONO 

 
 
4.1  USO DEL SUELO  
 
 
La intensidad en el uso del suelo está determinada por el tipo de  producción 

agropecuaria. En los últimos años se ha incrementado el aprovechamiento del 

recurso suelo en producción agrícola, orientada a monocultivo con uso de insumos 

químicos y  un paquete tecnológico para el  desarrollo de  las variedades que han 

ido introduciendo; en la actualidad la papa es el cultivo principal, como 

monocultivo,  pero hay otros cultivos como el ajo que están ganado espacio en 

este tipo de producción ya que va aumentando en área, por lo general la siembra 

se lleva a cabo en lugares donde hubo papa, razón por la cual a este nuevo cultivo 

no le hacen aplicación de fertilizantes, aprovechando aprovechando el efecto 

residual.  

 

 

Las huertas  encontradas en el Resguardo de Guachicono  tienen varias especies 

que son utilizadas para autoconsumo, debido a que el  área sembrada es pequeña 

en su gran mayoría y las producciones no son suficientes para llevar excedentes  

al mercado, mas bien, son  utilizadas para intercambio con sus vecinos y amigos. 

Este tipo de cultivos es manejado de acuerdo a prácticas tradicionales, enfocadas 

a la conservación de suelos donde se adicionan abonos orgánicos provenientes 

de la descomposición de residuos de cosecha y estiércol de animales domésticos 

hasta estar completamente maduros. 

El sector pecuario se está  direccionando la  explotación ganadera como única 

producción, mas en la actualidad no es totalmente una producción tecnificada. 
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4.2  CLASIFICACIÓN DE SISTEMAS PRODUCTIVOS 

 

 

La economía del Resguardo se basa en el sector agropecuario, mas existen gran 

cantidad de montañas vírgenes con predominancia en árboles maderables, en la 

actualidad hay 3000 hectáreas aproximadamente de bosques protegidos y zonas 

de reserva, aunque la frontera agrícola se sigue expandiendo en las partes mas 

frías del Resguardo para la siembra y ganadería.  

 

 

En el Resguardo existen diferentes formas de aprovechamiento de la tierra y 

mantenimiento de las familias, por ello permite una producción para autoconsumo, 

intercambio y venta de productos alimenticios, se debe tener en cuenta que se han  

dejado algunas  prácticas ancestrales,  como la siembra a chuzo, con esto se 

quiere decir que ha disminuido  mas no desaparecido debido  a que se llevan a 

cabo para pequeños cultivos. 

 

 

Para la clasificación de los sistemas de producción representativos en el 

Resguardo se tiene en cuenta la forma de cultivar, deacuerdo a los recorridos que 

se llevan a cabo y a la experiencia que se tiene. 

 

 

4.2.1 Sistema productivo tecnificada. comprende producción agrícola y  

pecuaria, manejados con base en el uso de insumos químicos, durante su ciclo de 

producción; la producción agrícola aumenta gracias a introducir mayor número de 

plantas por metro cuadrado, pero también aumenta el consumo de nutrientes por 

lo que se depende de fertilizantes para su producción. Aunque no se tiene 
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clasificación en  producción  pecuaria como tal se la tiene en cuenta debido a que 

la tendencia es a este tipo de producción, sobre todo en  ganadería.  

 

 

4.2.2  Sistema productivo semitecnificado. Este tipo de producción está basado 

en el manejo de cultivos, donde en cualquier etapa fenológica del cultivo se aplica 

algún tipo de insumo químico  ya sea abono o plaguicida o simplemente se realiza 

un tipo de manejo que no es tradicional. 

 

 

4.2.3  Sistema productivo tradicional. Se dice que un cultivo es tradicional 

cuando el manejo es llevado a cabo sin el uso de insumos químicos, si se  hace 

alguna aplicación es con base en productos de origen orgánico y se llevan a cabo 

prácticas  tradicionales como la siembra a chuzo. Para la  Clasificación de los 

alimentos agropecuarios de acuerdo la forma de producción  se tiene lo siguiente: 

 

 

Cuadro 3.  Clasificación  de Alimentos -  sistema de producción 

 Sistema de Producción 

Producción 
Agrícola Tradicional Semitecnificado Tecnificado 

Cilantro  X  

Acelga  X  

Zanahoria  X  

Maíz X   

Cebolleta X   

Arracacha X   

Haba  X  
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Continuación Cuadro 3.  

 Sistema de Producción 

Producción 
Agrícola Tradicional Semitecnificado Tecnificado 

Col X   

Papa   X 

Tomate de árbol   X 

Ajo  X  

Cebolla  X   

Mora  X  

Fríjol X   

Mashuas X   

Arveja  X  

Remolacha  X  

Trigo X   

Cebada X   

Quinua X   

Ulluco X   

Espinaca   X  

Repollo  X  

Cuy X X  

Conejo  X  

Patos X   

Gallinas X   

Cerdos  X  

Ganado  X  

 

Fuente: Visitas a fincas en  Guachicono, 2006 
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4.2.4 Producción tecnificada. La  papa es el principal exponente en esta 

categoría,  cultivo que va en aumento en el Resguardo, convirtiéndose en uno de 

los principales renglones  productivos, es explotado de  forma intensiva 

comercialmente. La papa es un  cultivo que  genera los principales ingresos para 

la mayoría de las familias del Resguardo. 

 

 

Como  el cultivo  va en aumento en cuanto a áreas y en producción, algunas 

familias tienen el cultivo de papa cerca de los cultivos de hortalizas las cuales 

utilizan para el consumo familiar. Otras familias  tienen sus huertas apartadas del 

cultivo de papa y son para autoconsumo, las huertas se encuentran cerca a la 

casa, el cultivo de papa está en las fincas muy retiradas de la huerta.   

 

 

Figura 11.  Esquema de producción de papa en  Guachicono 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Visitas a Resguardo de Guachicono, 2006 

 

 

Para iniciar con el  monocultivo de papa  se  prepara el terreno,  que consiste en  

picar, encalar (con cal agrícola o dolomita), repicar, surcar. 

 

 

La siembra se inicia  con  la aplicación de abono, la variedad utilizada es la parda, 

para la semilla se utiliza  papa de segunda  seleccionada previamente, que tenga 

Picar  Aplicación De Cal Repicar 

 
Repicar 

Sembrar 

Aplicación De 
Abono 

Reabonada Abono Cosecha  
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por lo menos cinco  yemas comúnmente llamadas “ojos”, ;  la distancia de siembra 

es de 40 cms entre planta y 1 m entre surcos,se tiene como equivalencia la 

aplicación de un bulto de abono por bulto de papa sembrado,  

 

 

Pasados dos meses y medio se realiza nuevamente un abonado distribuido al lado 

de la semilla a través del surco, igualmente se hace la desyerba para el control de 

malezas; la aplicación del abono está dirigida únicamente al cultivo de papa. 

 

 

A las  tres semanas se realiza la primera aplicación con 20 mg de  fungicida  y 30 

g abono foliar, en una bomba de 20 litros aproximadamente, con el fin de evitar  el 

ataque de enfermedades y para el desarrollo adecuado de la planta, teniendo en 

cuenta que este último es un abono foliar. La cosecha es realizada pasados seis 

meses de la siembra. 

 

 

Como se manejan grandes extensiones se tienen problemas  de  enfermedades 

como la gota  (Phytophthora infestans), es una enfermedad grave que ataca a este 

tubérculo y se hace necesario realizar un control inmediato para contrarrestar el 

daño que pueda causar, ya que se han tenido pérdidas considerables a causa de 

esta enfermedad; se reconoce que es una enfermedad agresiva, si no es 

controlada  puede dañar toda la cosecha por tal razón  aplican  cada quince días 

con la mezcla de Dacomin, Mancozeb, Vondozeb y si es en invierno se aplica 

cada tres días,  teniendo en cuenta que son  fungicidas altamente tóxicos para el 

control de la gota, la aplicación  se realiza con bomba de espalda manual de 20 

litros. En la aplicación de estos productos químicos no tienen ninguna protección, 

aunque ellos saben  que estos productos  son dañinos para la salud; sin embargo, 

no se tiene ningún tipo de prevención de manejo y aplicación, además aplican en 

doble dosis ya que Mancozeb y Vondozeb tiene el mismo ingrediente activo y 
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llevan a cabo igual función  por lo tanto, se está aplicando lo mismo para el control 

de este hongo; son fungicidas orgánicos polivalentes  de amplio espectro, 

preventivos de contacto y que causan el mismo efecto.  En el control de la gota se 

hace mezcla  en el que se incluye Daconil conocido también como Bravo, 

altamente  toxico a la  exposición crónica de la inhalación,lo que ha dado lugar a 

dolores de cabeza, vómitos y náusea en seres humanos. (Enríquez, sf). 

 

 

Además de la gota, la papa es atacada por la mosca (Liriomyza spp) la cual se ha  

convertido en una plaga de importancia económica, este insecto causa un impacto 

económico negativo si no se tiene un  control,  los productores de papa  realizan 

aplicaciones con Roxion insecticida a base de dimetoato; es un plaguicida 

organofosforado,  que sin ninguna duda  controla muy bien moscas, ácaros, 

minadores así mismo tiene  efecto residual en la papa hasta después de la 

cosecha, La Agencia de Protección Ambiental de los Estados Unidos (EPA) ha 

determinado que el Dimetoato tiene riesgos de tipo mutagénico y efectos 

reproductivos y de feto toxicidad, no hay confirmación acerca de los riesgos de 

tipo cancerígeno.  (Castro, 2000); con todo estas aplicaciones de productos 

químicos para plagas y enfermedades, las familias productoras de papa aseguran 

obtener una buena producción, sin tener  en cuenta  que todo este paquete 

tecnológico de uso de insumos y la mezcla de estos es innecesaria.  

 

 

El tomate de árbol (Cyphomandra betacea) es otro cultivo  que  ha aumentado en 

áreas de siembra  entre los habitantes del Resguardo  de igual forma se ha 

tecnificado. La semilla no es nativa del Resguardo. 
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Figura 12.  Cultivo de papa tecnificado en  el Resguardo de Guachicono 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Deisy Lorena Velasco, Guachicono 2006 

 

 

La siembra se inicia con la preparación de la semilla que consiste en lavar  y 

friccionar para que la germinación sea buena, se deja secar a la sombra durante 

un día.  Pasado este tiempo se lleva al germinador. El germinador consiste en un 

lote de un  metro de ancho por cinco de largo  cubierto por polisombra,  el cual es 

picado y  repicado con el fin de darle a la semilla aireación y facilidad para la 

emergencia, a este lote no se le aplica ninguna clase de productos químicos para 

la desinfección; de los diez a quince días después de sembrado emerge la 

plántula y  pasado un mes, se traspasa a bolsas para chapola. 

 

 

En estado de chapola se mantiene durante dos meses, el sitio donde se tiene está 

cubierto por polisombra y las bolsas esta organizadas en hileras de diez bolsas  

con espacio entre las calles de un metro. Durante el tiempo que está en chapola 

se realiza la preparación del sitio definitivo, que inicia con el trazo del terreno para 
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elaborar los hoyos de siembra; la distancias es de 2 m entre plantas por 2.5 m 

entre surcos, se le aplica abono orgánico (producto de la descomposición  de 

estiércol de vaca durante 40 días). Pasado un mes de la siembra definitiva se le 

aplica a cada árbol 25 g de 10-30-10, en cuanto a las desyerbas se realizan 

constantemente para  mantener el cultivo limpio. 

 

 

El ataque de plaga está dado básicamente por la mariposa  es  controlada con  

Determin. La primera cosecha se da pasados 22 meses después de la siembra, la 

segunda cosecha se presenta a los tres meses y dura entre tres y cuatro meses 

(junio, julio, agosto, septiembre) disminuyendo en los últimos meses. Si se está 

abonando oportunamente las cosechas se darán cada tres meses. El tomate de 

árbol  recolectado es seleccionado de acuerdo a su tamaño en primera, segunda y 

tercera y es vendido de acuerdo a esta selección en el mercado local o sacado a 

la Vega o Popayán. 

 

 

Figura 13.  Esquema de producción de tomate de árbol en Guachicono 

 

 

 

↔  

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: visitas a Resguardo de Guachicono, 2006 
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Figura 14. Cultivo de tomate de árbol tecnificado para el Resguardo de 

Guachicono  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Deisy Lorena Velasco, Guachicono 2006. 

 

 

4.2.5 Producción semitecnificado. en esta categoría se encuentra cultivos de 

mora, ajo, remolacha, ulluco, espinaca, repollo, cilantro, acelga, arveja, zanahoria 

y producciones pecuarias como: ganado, cerdos, conejos y cuy.  

 

 

La explotación ganadera se maneja  como sistema doble propósito con utilización 

de razas criollas con cruces de razas criollas y algún porcentaje de razas 

especializadas en producción de leche, en general no se tiene control sobre qué 

raza y en qué proporción esta, debido a que son cruces  realizados  al azar;  

algunas  veces estos cruces se realizan con Normando y Holstein,  pero en bajas 

proporciones, con todo esto los rendimientos son aceptables de 5-7 litros de leche 

diarios por vaca en producción. El ganado permanece en potrero consumiendo 

pasto, ya que es el principal alimento para estos vacunos, algunas veces se da sal 

mineral  para ayudar a suplementar la alimentación. Los potreros no llevan ningún 

tipo de aplicación de abono químico simplemente se deja descomponer el estiércol 

producido por el ganado  y se deja renovar el forraje en un lapso de tres meses, 
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promoviendo la rotación de potreros; por lo tanto los animales son pasados a otro 

potrero mientras se renueva este sitio. Generalmente no realizan labores de 

manejo especiales en el ganado, se tienen en la pradera de acuerdo con la 

capacidad de carga, la cual se determina con observación por parte del dueño de 

la explotación. Los programas de vacunación,  no se llevan a cabo con estricta 

medida solo cuando la Unidad De Asistencia Técnica Agropecuaria Municipal  

UMATA lleva el programa de vacunación contra la Aftosa que se realiza cada año. 

 

 

La producción de leche está enfocada a la venta  y extracción de derivados 

lácteos principalmente queso que es llevado al mercado; parte de la leche es  

dejada  para el consumo familiar. La venta del ganado tiene dos formas de 

comercialización, se saca los días lunes al mercado donde compradores y dueños 

realizan el negocio de compra-venta o también es vendido en potrero. 

 

 

Figura 15.  Ganadería, producción semitecnificado en el Resguardo de 

Guachicono 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Deisy Lorena Velasco, Guachicono 2006. 
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La porcicultura constituyen un renglón de la producción  que genera  buen ingreso 

económico a familias que se dedican a esta línea productiva, por lo general los 

cerdos  son mantenidos en recintos  elaborados artesanalmente muy similar a 

producción en cama profunda, se tiene piso en tierra y poseen suficiente espacio 

para caminar aunque está enmallado, aproximadamente se mantienen de 3 a 5 

cerdos en el  área de   3 metros cuadrados en la que se incluye a comederos y 

bebederos. Existen explotaciones de cerdos en cochera elaborada en madera 

donde se mantienen dos animales con su respectivo comedero y bebedero, en 

ambos casos la alimentación se basa en sobrantes de cocina y residuos de 

cosecha (como papa de tercera, calabaza, arracacha). Estos animales se 

encuentran para sacrificio después de doce meses de edad o más y son vendidos 

en el mercado local. 

 

 

Figura 16. Producción semitecnificado de cerdos  para el Resguardo de 

Guachicono 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Deisy Lorena Velasco, Guachicono 2006 
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Se  tiene  cría de conejos y cuyes; el manejo es igual para estas dos especies se 

mantienen en jaulas elaboradas en guadua en un área de  un metro cuadrado; la 

alimentación comprende residuos de cocina como cáscaras de plátano, yuca, 

cebolla entre otras, desperdicios de cosecha como arracacha y col,  también se 

les proporciona pasto disponible en la finca, previamente deshidratado. Las 

familias mantienen cuyes en la cocina debajo de las hornillas y  la alimentación es 

igual a la de los animales que se tienen en jaulas, en cuanto a razas, la mayoría  

manejan razas nativos del Resguardo aunque se está introduciendo algunas  

razas peruanas. Tanto los conejos como los curíes están  listos para consumo 

pasado seis meses de edad. 

 

 

Los productos como  mora, ajo, cebolleta, remolacha, ulluco, espinaca, repollo, 

cilantro, acelga, arveja, se está implementando un manejo comercial, ya que se 

están aumentando las áreas de cultivo, de estas  se realiza una labor de siembra, 

que inicia con  el trazado de surcos y la preparación del terreno (picar y repicar), 

con el fin de brindarle condiciones adecuadas a la semilla. Para la siembra se 

aplica cal y abono. Cuando emergen las plantas y tiene una altura  de 15 cm 

aproximadamente se aplica abono foliar, con el fin de  estimular el crecimiento, se 

hace un  manejo de malezas que se realiza constantemente con el fin de darle 

mejores condiciones a los cultivos; en la actualidad no hay incidencia plagas y 

enfermedades que causen impacto económico significativo debido a que las áreas 

sembradas no son muy extensas. 
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Figura 17.  Producción de especies menores (conejos y cuyes) 

 

                                                             

 

 

Fuente: Deisy Lorena Velasco, Guachicono 2006. 

 

 

4.2.6 Producción tradicional. Bajo este sistema son manejados los cultivos de: 

Maíz, cebolleta, cebolla, Arracacha, Col, fríjol, Mashuas, trigo, cebada, quinua, 

haba, ulluco, así como también gallinas, cuy, ovejos  y patos. Se manejan a baja  

escala debido a  que en su mayoría son utilizados para autoconsumo, cabe anotar 

que también son utilizados para la venta o para el intercambio con vecinos y 

familiares.  Estos pequeños cultivos se encuentran en las denominadas  “chagras” 

siendo éstas un gran “reservorio” de variedad de cultivos para la seguridad 

alimentaria. 

 

 

El maíz es una de las plantas ancestrales que gran parte de las familias del 

Resguardo, es uno de los alimentos que por tradición siempre se ha consumido. 

Generalmente el maíz es sembrado en asocio con fríjol de enredadera; las 

variedades de maíz son utilizadas en la siembra son: chico que es el nativo de 

Guachicono, grande y capio que son introducidas,  todas se adaptan bien al clima 

y suelo, obteniéndose buenas producciones, son utilizadas en el consumo familiar 
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o  venta cuando se  aumenta el área de siembra  y se  tiene buena  producción .La 

siembra de este cultivo se realiza en los meses de Agosto (entre los días 10-15)  o  

Septiembre (entre los días 10-15) y las últimas siembras en menor escala se 

realizan en el mes de noviembre, se tiene la tradición de sembrar después del 5 

de luna, que consiste en la siembra cinco días después de iniciada la luna 

creciente. Dicen que si se siembra antes de esta fecha se cría pero no produce de 

la misma forma “se va en vicio”. La siembra está dada de acuerdo a la topografía 

del terreno, consiste en la  elaboración de surcos que van en contra de la 

pendiente  con el fin de disminuir un poco la erosión causada por las lluvias, la 

distancia de siembra es de 60 cm entre surco y 80 cm  entre plantas, la forma de 

siembra se realiza a paso,  por el productor  con la ayuda de un bordón como se  

le dice  la siembra a “chuzo” esto se hace cuando la siembra es realizada en lotes 

considerables. Como se mencionó  existen personas que tienen el maíz  en 

pequeñas huertas cuyo destino es el consumo familiar, en este caso las distancias 

de siembra y el manejo son iguales. La siembra se lleva cabo con el depósito  de  

3-5 granos de maíz y dos de fríjol en el mismo hoyo, el mismo día, pasados treinta 

días aproximadamente se hace el mateado del maíz que consiste en ralear la 

siembra, El  asocio entre  fríjol y maíz  es de gran importancia para los dos 

cultivos: porque el le sirve de tutor al fríjol de enredadera  y el fríjol incrementa el 

nitrógeno disponible para el maíz, ya que el fríjol  es una leguminosa y posee 

bacterias nitrificantes del género Rhizobium , capturan el nitrógeno no disponible 

para las plantas y lo hace disponible; las desyerbas se llevan a cabo a los dos 

meses y medio, el aterrado y deshoje a los cinco meses después de sembrado.  
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Figura 18. Chagra en el Resguardo de Guachicono 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Deisy Lorena Velasco, Guachicono 2006. 

 

 

La cebolla es un cultivo que  está aumentando en siembras, además de ser 

utilizada en  el consumo familiar es llevada  para la venta, genera buena 

rentabilidad, ya que es un cultivo que produce muy bien debido a que se le aplica 

muy poca cantidad de abono y hasta el momento no tiene plaga que afecte su 

rendimiento. La variedad que es  utilizada en la siembra es la Junca,  posee tallos 

largos y gruesos; la siembra se realiza  una sola vez y luego  sigue produciendo, 

por lo tanto la cosecha se lleva a cabo de  tres a cuatro meses dependiendo de las 

condiciones del cultivo. Las labores de siembra consisten en realizar un 

ablandamiento del terreno, luego se elabora hoyos y se deposita tres tallos que se 

cubre con tierra; se  hace necesario  estar removiendo el suelo y deshojando la 

cebolla  cada mes con el fin de brindarle un poco de aireación al suelo y  así la 

raíz  pueda absorber mejor  los nutrientes disponibles en este. En el momento de 

la cosecha  se realiza el  descalcetado que consiste en eliminar el meristemo 
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apical para estar cosechando sin  sembrar nuevamente, no se realiza control 

fitosanitario. 

 

 

En cuanto a las hortalizas, las pequeñas  producciones  se obtiene de la  siembra 

en las chagras  y algunas veces se distribuye aleatoriamente en el lote; no se 

aplica ninguna clase de abonos químicos cuando existe la posibilidad se adiciona 

ceniza producida en los hogares y estiércol producto de animales domésticos 

(previamente descompuesta). Las eras para la siembra son realizadas de un 

metro de ancho por cinco metros de largo, en general para cualquier especie 

sembrada en la “chagra”; el cilantro por lo general es sembrado intercalado con 

acelga, zanahoria o ajo las distancias de siembra para ambos son de 6 cm entre 

plantas y de 20-25 cm entre surcos, la desyerba es realizada cuando cualquiera 

de los dos cultivos tenga 10 cm de altura aproximadamente, se maneja el criterio 

de desyerba para tiempo de invierno ya que en verano se mantiene para que de 

humedad al suelo. 

 

 

La col es sembrada por lo general en asocio con ajo con distancias de siembra 

entre plantas de 30 cm y 50 cm entre surcos, la desyerba se realiza cuando se 

cree necesario. En cuanto al zapallo y  calabaza se mantiene sembrado en la 

chagra aleatoriamente debido a que es una planta que extiende y con unas pocas 

de ellas es suficiente en la huerta.  

 

 

Cultivos de cebada, trigo y  quinua se mantiene en áreas un poco más grandes en 

comparación con las descritas anteriormente, por lo general las producciones son 

guardadas para el consumo durante algún tiempo y si se hace necesario se 

venden;  especies como arracacha, oca, mashuas se distribuyen en la chagra sin 

distancias de siembra se mantienen ahí siempre y en  todas las huertas familiares. 
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La siembra se lleva a cabo durante todos los meses del año, teniendo una 

producción constante, claro está  que dicha siembra se hace a diferentes escalas:  

por ejemplo el cultivo de papa se lleva a cabo en grandes extensiones mientras 

que  la col se siembra en la chagra, de igual forma  cualquier tipo de siembra lleva 

un propósito que es generar disponibilidad y acceso de  alimentos para la familia; 

no se puede hablar de unos meses de lluvia o verano debido a que ha variado el 

clima, por tanto las siembras no se llevan a cabo con un calendario estricto como 

se realizaba en tiempo pasado , se tiene en cuenta para la siembra el inicio de 

lluvias  y para algunos casos  la Luna  cuando se trata de siembra en la chagra. 

 

 

Los aportes de proteína de origen animal de gran importancia para las familias del 

Resguardo es el de las  gallinas, que se mantienen al lado de la casa como 

“gallinas de patio” la alimentación está basada en maíz y en el rebusque de 

alimento; existen personas que mantienen gallinas en corrales alimentándoles con 

maíz, desperdicios de cocina y cosecha, para ambos casos no se les proporciona 

ningún tipo de insumo comercial para las dos clases de producción , en general 

producen un huevo diario, teniendo en cuenta que mantienen gallinas de 

diferentes edades. Así mismo se mantienen patos,  pero en muy baja cantidad. 
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5. ESTADO DE LA SEGURIDAD Y SOBERANIA ALIMENTARIA EN EL 

RESGUARDO DE GUACHICONO 

 

 

5.1 SEGURIDAD ALIMENTARIA EN EL RESGUARDO DE GUACHICONO  

 

 

La seguridad alimentaria define que los alimentos están disponibles en todo 

momento, que todas las personas tienen acceso a ellos, que esos alimentos sean 

nutricionalmente adecuados en lo que respecta a su cantidad, calidad y variedad, 

y que son culturalmente aceptables para la población  en cuestión. (FAO citado 

por Machado 2003).  

 

 

La seguridad alimentaria es muy importante para un pueblo de esto depende la 

subsistencia en el tiempo para una comunidad, gracias a los inicios de  sucesos 

como la apertura de mercados, poco a poco se han ido perdiendo cultivos,  

gracias a las importaciones que han aumentado y terminara de perderse los 

cultivos en nuestros campos cuando se consuman en su totalidad estos tratados, 

Robledo  afirma que en los años 90 se importaba 15% de los cereales, hoy es el 

56% ; de garbanzo, arvejas secas se importa más del 90%. 

 

 

El Resguardo de Guachicono no es ajeno a la situación que afronta el país, se ha 

ido  perdiendo cultivos como el trigo, frijol, entre otros  que tradicionalmente se 

producía para el consumo y la venta, debido a que no son competitivos en el 

mercado, en la actualidad se tiene sembrado en muy baja escala en las huertas 

aunque no es suficiente para el consumo; con la perdida de especies alimenticias  
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en su territorio y la tendencia en la única producción se ve afectada su seguridad 

alimentaria.  

 

 

Al hablar de seguridad y soberanía alimentaria la comunidad lo resume en 

autonomía alimentaria y lo define como el derecho a tener disponibilidad, identidad 

de alimentos sanos, frescos, que se produzcan en sus fincas y las semillas 

provengan de la región. Más se realizo un taller a cerca de la concepción que se 

tiene de seguridad alimentaria y de cómo se puede lograr (Cuadro 4)  

  

 

Cuadro 4. Qué es seguridad alimentaria y cómo se logra para el Resguardo 

de Guachicono  

 

 

Consumir los alimentos  de la región  

Tener calidad en la producción  

Alimento propio y sano 

Es una variedad de alimentos para consumo diario  

Alimento seguro 

Consumir alimento limpio, sin químicos 

Cadena  de alimentos de consumo diario 

Lo que se tiene en la finca  

Alimento fresco 

Alimentos nutritivos  
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Continuación Cuadro 4. 

 

Cómo se  puede lograr la Seguridad 

alimentaria en Resguardo de  

Guachicono.Tener huerta completa 

Cría de especies menores 

Proyectos para sembrar chagras  

Cultivar con orgánico 

Dinero para comprar 

No perder semillas ancestrales 

Cultivar chagras  

Organizando grupos de trabajo 

Concientización  acerca de que es seguridad 

alimentaria   

Tener dinero para comprar  

Trueque 

 

Fuente: Talleres con la comunidad de Guachicono, Guachicono 2006 

 

 

La comunidad de Guachicono reconoce  que  la seguridad alimentaria  está 

relacionada con la conservación de semillas ancestrales, por lo tanto se hace 

necesario la siembra  para tener  alimento disponible y así no depender en su 

totalidad de la compra  de productos alimenticios que se pueden cultivar en sus 

chagras. Claro está que existen opiniones de personas que  afirman que lo más 

importante es tener dinero para comprar alimento porque así tiene  su 

alimentación segura, otro comunero  dice  que lo mejor es sembrar lo de la  región 

y tenerlo en la  huerta  y con el dinero comprar lo que ellos no pueden producir.  

En general  la  comunidad de Guachicono, tiene claro que  es muy importante  
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tener alimento disponible en sus parcelas para el consumo familiar, en efecto la 

mayoría  tienen alimento porque lo siembran y consumen  

 

 

5.1.1 Origen  de  Alimentos Consumidos en el Resguardo de Guachicono. 

Con el fin de determinar la dieta alimenticia promedio se llevo a cabo  con la 

comunidad el menú diario (Cuadro 5). 

 

Cuadro 5. Composición de la dieta alimenticia  

Tipo de 

comida Alimento 

Clasificación Del Alimento Origen de Alimento 

Energétic

o 

Regulado

r 

proteic

o 

comprad

o 

Producid

o 

 Café  X  x  

Desayuno Arepa    x  

 queso   X x x 

 Sopa      

 Maíz X   x x 

Almuerzo Carne   X x  

 Col  X   x 

 Zanahoria  X   x 

 Papa X    x 

 Ulluco X    x 

 Cilantro  X   x 

 Fríjol   X x x 

 Cebolla  X   x 

 Haba   X  x 

 Sal  X  x  

 Tomate  X  x x 

 Azúcar X   x  
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Continuación Cuadro 5. 

Tipo de 

comida Alimento 

Clasificación Del Alimento Origen de Alimento 

Energético Regulador proteico comprado Producido 

 Arroz X   x  

Entredía Papa X    x 

 Coliflor  X   x 

 Arveja   X x x 

 Repollo  X   x 

 café  X  x  

       

       

 Arroz X   x  

Comida Huevo   x x x 

 Plátano X   x  

 Aguapanela X   x  

 

Sopa-

almuerzo      

 Carne   x x  

 Col  X   x 

 Zanahoria  X   x 

 Papa- maíz X   x x 

 ulluco X    x 

 cilantro  X   x 

 fríjol   X  x 

 cebolla  X   x 

 haba   X  x 

 Sal  X  x  

 tomate  X   x 

 azúcar X   x  

 

Fuente: Talleres con la comunidad de Guachicono, Guachicono 2006. 
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Los integrantes  del resguardo se afirma que en el caso del desayuno en tiempo 

pasado se basaba en el consumo de café  con arepa de maíz  y queso o envuelto 

de maíz, arracacha frita, papa frita, comentan que algunas veces se sacaba una 

bebida a base de haba la cual reemplaza al café y consiste en tostar el grano de 

haba, molerlo, en este estado se puede preparar como el café; algunas familias 

todavía consumen este dieta para el desayuno. 

 

 

En la actualidad  se puede decir que  la dieta alimenticia familiar está compuesta 

por: 

 

Desayuno:  

 Huevo, arroz, queso, chocolate  

 Café, arepas de maíz y/o  harina, papa frita, huevo 

 arracacha cocida o  frita , aguapanela 

 café, arepa, queso 

 

Al medio día:  

 Sopa de: quinua con repollo, y  carne de gallina 

 Sopa de  maíz, repollo, plátano, con  carne de res. 

 Sopa  de guineo con carne  

 Sopa de trigo o  cebada 

 “Pringa pata” que consiste en una sopa de maíz tostado. 

 

 

En la preparación de estas sopas se utiliza: col, zanahoria, papa, ulluco, cilantro, 

fríjol, cebolla, haba. Acompañado de jugo de: mora o  tomate, lulo, uchuva, 

calabaza, chicha o  mazamorra. 
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En horas de la tarde: A las dos de la tarde  se tiene el entredía constituido  por:    

 Arroz con  papa, coliflor y/o  fríjol 

 Arroz con  lenteja  o  arveja 

 Arroz con  ullucos y huevos. 

 Acompañado de café. 

 

 

Para la comida: que es de 6 a 7 de la noche  se consume:  

 Sopa que sobra del almuerzo  y  papa con queso  

 arroz con huevo, plátano frito y  aguapanela. 

 

 

La mayoría de las personas dicen que el consumo de carne de res no es diario, se 

come si hay; la carne de gallina producida  es suministrada en la dieta alimenticia 

aproximadamente cada  30 días en  los mejores casos, la mayoría es dejada para 

ocasiones especiales, la carne de cuy es requerida cuando estos están listos para 

el sacrificio  pero no se tiene costumbre de consumo habitual.    

 

 

El consumo de alimentos reguladores es mayor, los alimentos que son utilizados 

son los que se producen en cada  finca y los que no se producen se  compran o 

cambian con vecinos. Por lo tanto se determina cuales de los alimentos 

consumidos son producidos, como se puede observar el Cuadro 6. 
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Cuadro 6. Alimentos producidos en las fincas para autoconsumo en el 

Resguardo de Guachicono por grupos nutricionales 

 

Proteicos Energéticos Reguladores 

 Papa (Solanum tuberosum) 

Cilantro  (Coriandrum 

sativum) 

Arveja  (Pisum 

sativum) Zapallo (Cucúrbita máxima) Cebolleta (Allium spp) 

Haba (Vicia faba) Trigo (Triticum spp) 

Repollo (Brassica 

oleracea) 

Fríjol (Phaseolus 

vulgaris) Cebada (Hordeum vulgare) Ajo (Allium sativum) 

Carne gallina. Mashua (Tropaeolum tuberosum) 

Espinaca (Spinacea 

oleracea) 

Huevos 

Ullucos (Ullucus tuberosos 

Caldas) 

Remolacha   

(Beta vulgaris ) 

Leche y queso Papa (Solanum tuberosum) 

Col (Brassica oleracea L 

var. Capitata) 

Carne de res  Maíz (Zea mays) Cebolla (Allium spp) 

 

Arracacha  (Arracacia 

xanthorrhiza Bancroft 

Zanahoria (Daucus 

carota) 

  

Coliflor (Brassica 

oleracea)  

    Remolacha (Beta vulgaris) 

Fuente: Talleres con la comunidad de Guachicono, Guachicono 2006 

 

 

Se puede observar claramente que la producción agropecuaria  está enfocada en 

la  obtención de alimentos energéticos y reguladores más que proteicos, estos 

últimos  son los que se venden, como la   leche, el queso y la  carne. 
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Productos agropecuarios que generan mayor ingreso en el Resguardo de 

Guachicono  son: Res  (carne, leche), cebolleta, cebolla, papa, gallina, cerdo, 

queso, huevos, zanahoria, cilantro 

 

 

El origen de los alimentos para la dieta alimenticia en el resguardo de Guachicono, 

se representan a continuación  en las graficas  19,20,21  en el origen 

(autoconsumo y compra) de  acceso de alimentos que son consumidos en la dieta 

familiar.  

 

 

Figura 19.  Origen de los Alimentos Proteicos en la Dieta familiar en el 

Resguardo de Guachicono  

 

 

 

Fuente: Comunidad de Guachicono, Guachicono 2006 

 

 

De la dieta total consumida de alimentos proteicos es más el acceso  de la compra 

que de la producción debido a factores como la presencia de alimentos proteicos  

en las chagras pero no en cantidades suficientes para suplir totalmente con la 

alimentación. Los alimentos proteicos  que son comprados son: carne, frijol, 
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arveja, se hace necesario aumentar las producciones con el fin de mejorar un 

poco esta situación. 

 

 

Figura 20.   Origen de los alimentos energéticos  en la dieta familiar en el 

Resguardo de Guachicono  

 

 

 

Fuente: Comunidad de Guachicono, Guachicono 2006 

 

 

El acceso de alimentos energéticos en la dieta es mayor por parte  de la 

producción familiar  debido a que en esta categoría se encuentra alimentos como 

la papa, ulluco, entre otros  los cuales se obtiene buenas producciones y son 

constantes a través del año, los alimentos que se compran de esta clase de 

alimentos es el arroz, maíz, plátano entre otros. 
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Figura 21. Origen de los Alimentos Reguladores  en la Dieta Familiar en el 

Resguardo de Guachicono  

 

 

 

Fuente: Comunidad de Guachicono, Guachicono 2006 

 

 

Los alimentos reguladores se tienen en la mayoria de las familias del Resguardo, 

de lo que se produce se consume buena parte, permanecen mas o menos 

constante, alimenos como cilantro, col, entre otros. 

 

 

 

5.1.2  Destino  de la Producción Agropecuaria.  A continuación se representa la 

cantidad de alimentos producidos y cuanto de este es destinado al autoconsumo y 

la venta de los tres alimentos, luego con la producción total se establece que 

porcentaje de la producción es destinado para autoconsumo y venta, 

posteriormente se  suman los tres tipos de alimentos (energéticos, reguladores y 

proteicos) por clasificación , para venta y autoconsumo; sin tener en cuenta la 

práctica de trueque, la distribución de alimento hace referencia al suministro de 

alimento para una familia. 
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Figura 22.  Alimentos producidos y consumidos, sin trueque en el 

Resguardo de Guachicono. 

 

 

 

Fuente: Comunidad de Guachicono, Guachicono 2006 

 

 

De la producción total de los tres tipos de alimentos, la mayor proporción es 

destinada para la venta más que para el consumo, este alto índice en  aumento se 

da por los alimentos energéticos, que por los otros tipos de alimento. 

 

 

La producción agropecuaria para una familia promedio en un año, está enfocada 

en la obtención de alimentos energéticos más que proteicos. No se puede decir 

que la cantidad de alimentos energéticos sea en igual proporción a los  proteicos, 

debido a que el incremento se debe básicamente al cultivo de papa, el cual se 

tiene como cultivo comercial durante el transcurso del año.  Se tiene altos índices 

de cosecha, pero gran parte de esa producción es  destinada  para la venta, 

siendo la papa  base fuerte para la generación de ingresos en la economía 

familiar. De otro lado, la proporción que se deja para el autoconsumo es baja en 

comparación con la venta, pero es suficiente para la familia en el caso de los 

alimentos energéticos, mas no para los proteicos. 
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El ulluco como alimento energético tiene buenas producciones pero de igual 

forma, es utilizado en la venta. El  consumo es bueno durante el transcurso del 

año aunque en  Enero, Febrero  y Junio  presenta escasez.  

 

 

Alimentos como arracacha y maíz son escasos en su producción y consumo más 

en la arracacha; todo lo que se produce de maíz es utilizado  para el 

autoconsumo, la siembra es muy baja, por ende la cosecha. Los meses de 

cosecha del maíz son Junio, Julio y Diciembre, para el resto del año permanecen 

escasos motivo  por el cual se requiere la compra de este alimento como 

complemento a  lo poco que se tiene para la alimentación. 

 

 

La cebolla, col, tomate de árbol entre otras, hacen parte de los alimentos 

reguladores; básicamente el mayor suministro de estos alimento por  parte de una 

familia promedio está dada en el consumo en jugos y las verduras en  sopas más 

que en ensaladas.  

 

 

5.1.3 Disponibilidad y Suficiencia  de  Alimentos en  el Resguardo de 

Guachicono.  A continuación en las graficas 23,24 Y 25 representan la 

disponibilidad   de alimentos proteicos, reguladores y energéticos producidos y 

consumidos a lo largo del año  determinando si es suficiente la producción 

agropecuaria para el consumo  familiar, esta calificación se llevó a cabo a través 

de la percepción de la comunidad, mediante una calificación cualitativa por medio 

de colores, (anexo A) durante el transcurso de los meses del año, para cada tipo 

de alimento se tiene una percepción y se representa en cada una de las graficas; 

con color rojo se representan los alimentos escasos los cuales no suplen las 

necesidades, con color amarillo los alimentos suficientes, que satisfacen 
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solamente el consumo familiar y con color verde los alimentos que además de 

utilizarse para el consumo, generan excedentes para la comercialización  

 

 

Figura 23.  Disponibilidad y suficiencia  de  alimentos proteico en el 

Resguardo de Guachicono. 

 

 

 

Fuente: Resguardo de Guachicono, 2006  

 

 

En la disponibilidad de alimentos proteicos representada en la Figura 23, se puede 

apreciar que en enero, febrero, agosto son meses en los cuales  presenta mayor 

escases de un 100% para este tipo de alimentos, para abril, mayo y diciembre la 

escases baja a un 65% aproximadamente, en este tiempo son fechas especiales y 

el consumo de proteína de  origen animal aumenta, en general la disponibilidad de 

este tipo de alimento es bajo para el Resguardo y la producción no es suficiente 

para suplir las necesidades familiares, es decir son escasos en la dieta.  
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El consumo de  alimentos proteicos de origen animal es  más frecuente cuando se 

habla de la carne de res que es comprada en el mercado, aunque no en la 

cantidad suficiente,   más que el consumo de gallina, cuy o conejo. 

 

 

La producción  que se mantiene en los sistemas no es suficiente  para suplir las 

necesidades alimenticias de cada familia. Para citar un ejemplo, una familia 

cualquiera mantiene cinco o máximo ocho aves de corral (hembras y machos) 

pero este número no aumenta o simplemente el incremento es muy bajo durante 

el transcurso del año. Por tal razón, estos animales  no serán  suficientes  para 

disponer simultáneamente de ellos para alimentación familiar, se tendrá la 

necesidad de compra de alimento proteico. Una de las causas en la baja 

producción de aves de corral (gallina) se debe a la competencia que se genera en 

la economía familiar, debido al consumo de maíz por las aves  y el consumo del 

mismo alimento por la familia, teniendo en cuenta que es un alimento de consumo 

tradicional y que además genera ingresos en la venta cuando se siembra un poco 

más de lo acostumbrado. 

 

 

Las aves de corral (gallinas), son fuente de  proteína y de huevos, los cuales se 

consumen y venden. Si  se consumen las gallinas, se acaba la fuente de huevos 

que además de ser aporte proteico alimenticio es un ingreso más por la venta de 

estos. 

 

 

Los conejos, curíes, se tienen en muy baja escala y  sobre todo el conejo; el cuy 

es más usual encontrarlo en la cocina de las familias. 
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La proteína de origen vegetal como el fríjol, el haba, la arveja, a pesar de que se 

cultivadas en las huertas, no es suficiente y no es constante para todas las 

familias. Por lo tanto, se tiene una baja disponibilidad.            

 

 

Para los meses de abril, mayo y diciembre el consumo de proteína se aumenta en 

el Resguardo debido a que son meses con  fechas especiales y  llegan visitas de 

familiares, por tal razón crece el consumo de gallina y cuy.   En términos generales 

esta clase de alimentos se tienen para este tipo de eventos, con esto no se quiere 

decir que el resto del año no se consuma, pero la alimentación basada en este tipo 

de alimento es escasa. 

 

 

Figura 24. Disponibilidad y suficiencia de alimentos energético  en el 

Resguardo de Guachicono 

 

 

 

Fuente: Resguardo de Guachicono,2006  
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Los alimentos energéticos (carbohidratos y lípidos),  deacuerdo a la  calificación 

de las personas y la representación de la Figura 24, tiene una mayor disponibilidad 

que los alimentos proteicos, de lo anterior se puede decir  que  el comportamiento 

productivo y de consumo los alimentos energéticos es importante en la base 

alimenticia de los habitantes del resguardo, porque cubren en gran medida las 

necesidades de consumo, como  papa, ulluco. 

 

 

Los alimentos energéticos: se encuentran en mayor  abundancia durante el 

transcurso del año. 

  

 

Dentro de los alimentos energéticos se encuentra la  papa, maíz, ulluco, calabaza, 

entre otros, son cultivos que la mayoría de familias lo tiene así sea en bajas 

proporciones y que parte se tiene para el consumo. El cultivo de papa se mantiene 

constante en su producción, este cultivo es base fuerte en la economía del 

Resguardo, por lo tanto la papa es abundante durante todo el año y disponible 

para el consumo siendo un alimento energético. 

 

 

El ulluco, es un cultivo tradicional fácil de cultivar, que se encuentra en las huertas, 

se mantiene abundante en algunos meses del año como marzo, abril, mayo.  

Algunas familias lo cultivan en medianas extensiones, para la venta.  
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Figura 25. Disponibilidad y suficiencia de alimentos reguladores en el 

Resguardo de Guachicono 

 

 

  

Fuente: Comunidad de Guachicono, Guachicono 2006 

 

 

La Figura 25., representa los alimentos reguladores, los cuales aportan vitaminas 

y minerales, entre éstos se encuentran las hortalizas y las frutas. 

 

 

Los alimentos reguladores, su consumo está dado  en la mezcla de la preparación 

de  comidas como sopas y jugos  más que por el consumo de ensaladas. 

 

 

La seguridad alimentaria depende directamente de los sistemas productivos, por 

esto, no se puede negar la importancia que tiene la producción agropecuaria con 

sus variedades, cantidades y calidad de alimentos, que son utilizados para el 

consumo. 
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Los alimentos permanecen más o menos estable, aproximadamente 22 de los 

cuales se han clasificado en 6 proteicos, 9 energéticos y 7 reguladores. 

 

 

Lo producido no es suficiente sobre todo en los alimentos proteicos, más que los 

reguladores y energéticos, cuando se habla de Inocuidad, se puede afirmar que  

alimentos que se producen en algunas huertas son alimentos inocuos ya que son 

producidos sin el uso de agroquímicos y no están expuestos a contaminación 

alguna, pero no se puede generalizar en su totalidad debido a que familias  tiene 

su huerta cerca al cultivo de papa motivo por el cual existe el riesgo de 

contaminación por causa del viento, alimentos como la papa son consumidos por 

sus productores y estos son producidos bajo un paquete tecnológico basado en el 

uso de agroquímicos, estos alimentos pueden ser un alimento perjudicial a largo 

plazo.    

 

 

Por lo tanto el Resguardo de Guachicono no tiene seguridad alimentaria a través 

de la producción de sus unidades productivas, debido a la alta dependencia de la 

compra de estos en el mercado, además la mayor cantidad de producción es 

destinada en la venta más que en el autoconsumo,  la producción dejada para el 

consumo  no es suficiente con las necesidades alimenticias, 

 

 

La variedad de productos se establece como la cantidad de diferentes productos 

que se tienen durante un año. En general la cantidad de especies alimenticias 

permanecen estables  durante todo el año, pero no en cantidad suficiente para 

suplir totalmente la alimentación, deacuerdo a la  apreciación  de la comunidad.  
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5.2   SOBERANÍA ALIMENTARIA  

 

La comunidad tiene claro la importancia de la recuperación de semillas  

ancestrales de la región debido a que la siembra de estas semillas que se 

consiguen en el mercado generan una dependencia en la compra de ellas, 

además dicen que se está perdiendo el consumo de algunos alimentos 

tradicionales y es importante mejorar la producción de las huertas familiares con el 

fin de autoabastecerse con alimento sano.  Las producciones a las cuales se tiene 

tendencia son exigidas por el mercado más que por la necesidad de 

autoabastecimiento. 

 

 

Por  ejemplo, la arracacha se tiene en casi todas  o en todas las huertas pero el 

consumo es bajo, porque no existe la cantidad suficiente y la siembra en extensión 

es poca, ya que los  hábitos alimenticios de este tipo de alimento se están 

perdiendo.   

 

 

Las producciones tradicionales que se tienen están siendo influenciadas por la 

contaminación de cultivos netamente tecnificados por el uso de productos 

químicos, se está teniendo  la tendencia a cultivar en monocultivo. 

 

 

Las  semillas originarias de la zona utilizadas se están perdiendo, se tienen 

algunas de ellas pero otras se han introducido y se adaptaron bien (Anexo B), 

asumiendo que son de la región, pero la dependencia en la compra  de semillas se 

observa sobre todo de alimentos reguladores como el tomate de árbol, col, 

cilantro, papa  entre otras. 
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Por tanto, se dice que el Resguardo no tiene seguridad alimentaria y es afectado 

gravemente en su soberanía gracias al creciente incremento de monocultivos 

utilizados en la venta, este incremento no se da porque necesitan 

autoabastecimiento. Pero, se identificaron familias que compran alimentos que 

bien podrían cultivarse en sus fincas y familias que compran algunos tipos de 

alimentos, como por ejemplo los energéticos como el arroz, pudiendo consumir 

carbohidratos que se cosechan en su región, que bien podrían sustituir al arroz, 

como la papa, la mashuas, ocas, ullucos, entre otros. (Cadena, 2007) 

 

 

La dieta alimenticia se encuentra dependiente de la compra de alimentos unos 

más que otros pero el aporte de las producciones contribuye en la alimentación  

familiar, en general los alimentos de tipo energético y reguladores se encuentran 

más disponibles aunque de acuerdo a la percepción de la comunidad no son 

totalmente suficientes para suplir las necesidades debido a que la mejor 

producción es destinada para la venta y el excedente es lo que se consume, la 

proteína es el tipo de alimento que está en baja disponibilidad y es la más 

dependiente de la compra, además se observa la gran dependencia en la compra 

de semillas. 
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6. INTERCAMBIO DE ALIMENTOS, EN FAMILIAS QUE PARTICIPAN EN ESTA 

PRÁCTICA 

 

 

6.1  DESCRIPCIÓN DE LA PRÁCTICA DEL TRUEQUE 

 

 

Mediante los conversatorios con adultos mayores y la comunidad en general  a 

cerca del cambio que se realizaba en tiempo pasado, se obtuvieron los siguientes 

comentarios: “Algunos adultos mayores del Resguardo consideran la práctica del 

trueque como una actividad muy antigua, aunque la palabra “trueque”  dicen que 

es nueva porque se conocía comúnmente como “cambalache”. El cambio como es 

conocido en la actualidad se hacía desde tiempos atrás  cuando no existía 

carretera y la circulación del dinero era muy escasa, se está hablando de los años 

30, 40 y 50  y dicen que en ese tiempo  no había plata y el mercado con la 

intervención del dinero era muy escasa, por tanto se llevaba a cabo el cambalache 

o cambio de productos con personas que venían de otras zonas. Para llevar a 

cabo este tipo de cambios era necesario el viaje a través de caminos de herradura 

durante dos a tres días y más en algunos casos, los alimentos eran llevados a 

lomo de mula cada quince días a San Miguel de la Vega, la Sierra y Almaguer. De 

igual forma estas personas iban al Resguardo de Guachicono cada quince días en 

el pequeño  mercado que organizaban el día lunes, por lo tanto las familias 

realizaban cambio  cada ocho días”. (Diálogo semiestructurado con comunidad de 

Guachicono ) 
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Para obtener la sal se iba hasta Pitalito-Huila con productos agropecuarios para 

hacer el cambio, la sal venia en piedra la cual era llevada hasta el Resguardo y  se 

llevaba suficiente como para no hacer este viaje tan seguido. El cambio  se hacía 

de sal por papa, queso, entre otras, en la Figura 26 muestra un resumen de los 

productos más representativos. A continuación se hace un breve resume de  los 

sitios y productos que se cambiaban en tiempos pasados ahí se encuentran los 

más representativos. 

 

 

Figura 26.  Esquema de intercambio que se llevaba a cabo en tiempo pasado 

en Guachicono 

 

 

Fuente: Conversatorios con  adultos mayores, Guachicono 2006. 

 

 

Los adultos mayores del Resguardo afirman que era abundante la comida, todas 

las familias  tenían sembrado para consumir en sus hogares, además el alimento 

era sano y nutritivo, las familias que por algún motivo no tenían sembrado un 

alimento se cambiaban con vecinos para obtenerlos.  
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Los alimentos también eran cambiados con prendas de vestir elaboradas y tejidas 

a mano con lana de ovejo. Es necesario decir que las producciones de cebada y 

trigo que se poseían   eran sacadas a Popayán en mulas, con el fin de venderla y 

con eso se compraban herramientas  de trabajo agrícola; además de lo que se ha 

mencionado se realizaba cambio de mano que consistía en ir a trabajar en una 

finca y luego el dueño de esta  le daba a cambio ropa, herramientas de trabajo o 

alimentos en pago. 

 

 

La medida para el cambio de alimentos que se  tenía en cuenta era el peso en 

arrobas o kilogramos sin importar qué clase de alimento, por ejemplo se cambiara 

un kilo de papa por un kilo de maíz o café teniendo en cuenta el valor de uso para 

este alimento. La alimentación en este entonces se basaba en la papa y en el 

maíz.  

 

 

En los años setenta con la entrada del instituto Colombiano de reforma agraria  

INCORA a Guachicono inicio la enseñanza  para el cambio del cultivo de la papa 

como monocultivo en la utilización de abonos de origen comercial y en general de 

productos químicos, hasta ese tiempo se sembró y cultivó  la papa de forma 

tradicional con la siembra a chuzo y como parte de varios cultivos, además el 

INCORA ayudó a los agricultores a  gestionar créditos con la Caja Agraria para 

iniciar con la siembra de cultivo de papa y les enseñó cómo vender y que todo lo 

que se producía en este cultivo debía venderse para poder pagar las cuotas de 

dicho crédito, posteriormente, en los años noventa llega la bonanza amapolera, 

razón por la cual la comunidad inicia la siembra de grandes extensiones para la 

venta, además el cultivo de la papa sobrevivió y acompañó la economía de 

Guachicono y  con el dinero que se obtenía de la venta de estos productos  se 

compraba alimento que no se producía ya que se disminuyó notablemente en las 
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huertas; con todo estos antecedentes la práctica del intercambio fue 

desapareciendo aunque no en su totalidad porque se mantuvo en bajas 

proporciones al realizarlo entre familias y amigos ya sea de la misma zona o de 

clima caliente. 

 

 

Con la construcción de la carretera en los años 80,g se inició la entrada de 

productos alimenticios y la  circulación de dinero de una forma más utilizada, lo 

cual fue el inicio de la pérdida del intercambio. 

 

 

En los años noventa para hacer frente a la eminente apertura económica 

organizaciones sociales como el Comité de Integración del Macizo Colombiano  

CIMA intentaron reunir a campesinos, indígenas y afro descendientes para que se 

concientizaran y poder realizar intercambios a nivel regional como Macizo 

Colombiano y Patía y localizar unas bodegas y cuartos fríos en un lugar  “central” 

por lo que se escogió el Bordo Cauca para que ahí llegaran los productos e 

intercambiar alimentos para los pueblos participantes, todo iba muy bien incluso se 

llevaron a cabo algunos adelantos en las bodegas,  pero por seguridad de los 

dirigentes de esta idea se tuvieron que ir del país, quedándose todo en ideas. El 

trueque en la región  Macizo Colombiano aparece con el CIMA que con el 

proyecto Pladama sur, hizo el primer trueque en el año 2000 a nivel regional entre 

la parte fría y caliente, pero en esta ocasión solo aparecieron productos de clima 

cálido ya que de clima frío eran muy escasos los productos agropecuarios. 

 

 

La retoma de la práctica del trueque  como tal aparece debido a los inicios de la 

globalización con los tratados comerciales, los cuales traerían productos 

alimenticios de otras partes; por todo esto las  organizaciones sociales han estado 

concientizando a la comunidad de producir alimento para el consumo familiar que 
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este sano y disponible  en todo momento, al igual que la recuperación de semillas 

y como todo no se puede consumir  poder cambiarlo. A nivel del pueblo Yanacona 

se han hecho cuatro  trueques regionales. 

 

 

Para la comunidad el  trueque  es  cambio o cambalache de productos alimenticios 

de la zona fría con la caliente, de igual forma, el cambio entre los mismos 

habitantes del Resguardo ya sea de alimentos o de servicios,  dicen que es una 

manera de subsistencia, antes de que la economía fuera de inversión de recursos 

económicos, además de cambiar productos se intercambia conocimiento, cultura y  

semillas, porque una cosa es saber sembrar maíz y otra es sembrar papa o caña, 

teniendo en cuenta que todas las personas que participan son diferentes y  cada 

una tiene un punto de vista, la participación  en el cambio va mas allá de hacer el 

cambio con productos alimenticios lo hace también  con la intención de 

intercambiar un saludo y experiencias acordes a la forma de cultivar entre otras. 

 

 

“Se tiene en cuenta  que el trueque es una actividad que permite intercambiar 

experiencias porque alrededor de cultivar hay una serie de prácticas que algunas 

veces son únicas de cada productor, por ejemplo se saca una col más grande y se 

comenta qué se hizo para llevar a ese tamaño  ese alimento”. 

 

 

Se comenta que el  trueque es algo que se ha vuelto a recuperar y  se ha 

retomado  a experiencias pasadas debido a que son costumbres que se han 

estado perdiendo, ya que el trueque se hacía con mucha frecuencia cuando el 

dinero era muy escaso y no circulaba con tanta facilidad, pero nunca les hacía 

falta los alimentos para consumir, se salía a cambiar los productos con los de 

clima caliente, se llevaba carne, queso, papas y se traía la panela y sal en 

bloques. 
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Se tiene claro que el trueque ayuda a mejorar la seguridad y soberanía 

alimentaria, la cual la resumen en autonomía alimentaria porque es parte de la 

identidad, explican que cuando se hizo por primera vez el trueque las personas 

asistieron a la convocatoria pero  que en ese entonces se tenía muy pocos 

productos y los que se encontraban eran más de clima cálido, no había cebolla, 

arracacha porque todo  lo que se consumía se compraba.  

 

 

Desde ese entonces se inició con la concientización a cerca de mejorar las 

huertas con  el fin de tener alimento disponible para la familia y el alimento que no 

se tenga obtenerlo a través del cambio con otras personas y no depender 

totalmente de la entrada de alimento, afirman que en los siguientes trueques se 

fue mejorando en cuanto a la cantidad de alimento disponible para el cambio, 

además  se ha ido  aumentado en variedades  como la  papa, coles, mashuas, 

entre otros productos.  

 

 

Otro aspecto que es importante mencionar es que con los trueques se han hecho 

adquisiciones de semillas que estaban un poco perdidas. El trueque se ha 

organizado cuando hay cosechas y se ha invitado a comunidades donde tienen 

debilidades en su economía propia. 

 

 

Se han encontrado inconvenientes para el desarrollo de la práctica del trueque,  

uno de los principales problemas para el trueque, se debe  a la parte económica 

debido a que la gente se acostumbró a la venta de todo lo que se produce para 

comprar lo que se necesita, dentro de esto se encuentra alimentos que no se 

producen. 
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Otro inconveniente está dado por la concientización a la comunidad debido a que  

mucha gente no entiende o no quiere entender el significado de lo que es el 

trueque y qué es lo que se quiere con esto, teniendo en cuenta que es aquí  donde 

se promocionan sus productos y se intercambian saberes que permite mantener la 

cultura. Como es sabido el gobierno central nunca  ha apoyado este tipo de 

eventos ni siquiera presta el mínimo interés debido a que el trueque nunca 

generará ganancias y menos que se va ayudar a fortalecer este tipo de procesos 

donde es parte de la resistencia  y se intenta recuperar las semillas nativas para 

cultivarlas sin productos químicos. 

 

 

6.2 PARTICIPACIÓN EN LA PRÁCTICA DEL  TRUEQUE 

 

 

En el Resguardo de Guachicono desde el año 2000 se han realizado cuatro 

trueques como eventos grandes, siendo este el lugar de concentración de las 

personas invitadas, ese tipo de eventos se llevan a cabo en diciembre  cuando hay 

fiestas patronales, el encargado de la organización de este evento  es el cabildo el 

cual convoca  a los pueblos vecinos como Rio Blanco, San Miguel de la  Vega, por 

medio de la emisora y con invitaciones escritas. 

 

 

Además existen intercambios regionales entre comunidades indígenas y 

campesinas, ubicadas en diversos pisos térmicos, permitiendo a los habitantes de 

la zona tener acceso a una mayor diversidad de alimentos e intercambiar los 

excedentes.  
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Para llevar a cabo este evento el Resguardo organizador en este caso 

Guachicono se encarga del acto cultural para el día del trueque,  confirma la 

participación de grupos de música y de danzas tradicionales del Resguardo y de 

algunas comunidades invitadas. De igual forma coordina  la comida de los 

participantes ya que la comunidad encargada debe responder por esta. El trueque 

es controlado por la guardia indígena  

 

 

Ya confirmado todo lo anterior un día antes del evento se organiza el sitio donde 

se va a realizar el trueque, se consiguen paseras o mesas para que las personas 

pongan ahí sus productos de forma organizada. 

 

 

Por  otro lado las familias que van a ser parte de este evento tienen en cuenta qué 

se va a llevar al cambio, por lo tanto se observa que se tiene en la huerta y qué 

está apto para cosechar y  lo que este bueno  para llevar se recolecta, alistando 

todo cuidadosamente para llevar al trueque, también se llevan especies menores 

como curíes, gallinas.  

 

 

El día del trueque el cabildo organizador se encarga de que todo esté listo y 

preparado para la llegada de las personas que están invitadas, la llegada de los 

participantes se da en horas de la mañana, de una forma organizada se 

distribuyen en las paseras de acuerdo a la hora de llegada, es de esperarse que 

algunas personas llegan más tarde  que otras debido a los sitios de origen.  

 

 

El trueque  se hace en la plaza donde normalmente se realiza el mercado 

convencional, cada persona que llega ordena bien en su sitio  para dar un mejor 

aspecto de sus productos; pasado esto se inicia con actos culturales de música y 
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danza de la región y hablan líderes y personas en general a cerca de la 

importancia del intercambio y de la recuperación de semillas nativas, la 

recuperación de la autonomía alimentaria, prácticas ancestrales como el cambio, 

el idioma, el cuidado con la madre tierra , entre otras. 

 

 

Cuando llega el medio día  se tiene el almuerzo comunitario  el cual es distribuido 

a todas las personas,  el almuerzo es constituido por sopa de maíz con papa, 

acelga, fríjoles, carne, acompañado de chicha de maíz, el almuerzo es elaborado 

por la comunidad del cabildo. 

 

 

Figura 27.  Elaboración del Almuerzo para el Trueque 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Miguel Muñoz, Guachicono 2006 
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Luego del almuerzo se saluda nuevamente a toda la comunidad participante, se 

invita al intercambio dándoles  a conocer las reglas del trueque, entre las que se 

destaca: 

 

 “el cambio debe hacerse de una forma organizada para poder conversar 

calmadamente con la persona que quiera realizar el cambio “ 

 

 “intercambiar conocimiento y experiencias acerca de cómo se siembra y se 

cultiva ese producto”. 

 

 

Seguidamente se inicia con la presentación de los productos alimenticios que 

están para el trueque  y se da la orden de iniciar con el cambio. 

 

 

Cada lugar  con sus productos se queda con una o dos personas máximo y otra va 

a recorrer los demás sitios con alimentos para cambiar (Anexo C), de igual forma  

se cambia en el sitio donde están los alimentos. 

 

 

Los alimentos que se llevan  al intercambio, deben tener   buena calidad,  con una 

maduración propia para el alimento, en su gran mayoría, algunas veces los 

alimentos se estropean durante e l transporte, produciéndose daños o generando 

procesos  de deshidratación por causas del tiempo, recorridos, sin embargo no 

presenta problemas para la salud. 
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Figura 28. Comunidad participante del trueque 

 

 

 

 

Fuente: Deisy Lorena Velasco, Guachicono 2006. 

 

 

Además de realizar intercambio de productos se realiza intercambio de semillas, 

estas semillas son llevadas de diferentes lugares. 

 

 

Ya se habló del trueque como evento donde se reúne la comunidad en general y 

comunidades vecinas de diferente clima o de igual zona, pero se hace necesario 

tener en cuenta  que además de este tipo de eventos  como intercambio de 

productos en el Resguardo de Guachicono se da el tipo de cambio menos formal 

el cual consiste en realizar “cambalache” con vecinos y amigos de la misma 
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comunidad, práctica que se ha mantenido y que en la actualidad está tomando 

fuerza,  al igual se realiza trueque con personas que viven en otros climas. 

 

 

De igual forma hay otro tipo de intercambio, se realiza entre personas que viven 

en el mismo lugar pero no tiene una frecuencia de tiempo, debido a que en una 

huerta no se tiene absolutamente todo, por lo que se hace necesaria  la obtención 

de  esta clase de alimentos. 

 

 

El cambio que se realiza con personas dentro del mismo Resguardo de lleva a 

cabo de forma espontánea cuando cualquier persona necesita conseguir un 

alimento que no lo posean en sus huertas. 

 

 

Un habitante del resguardo que sale hacia otro lado  siempre lleva consigo un 

alimento que se produce en la huerta por ejemplo tomate de árbol y  le dará la 

donación al dueño de la casa donde llega, en agradecimiento  este  le brinda algo 

de su huerta que por lo general no lo produce en la suya por ejemplo banano o 

naranja. 

 

 

Existen algunos habitantes del Resguardo que llevan a cabo el trueque  cada ocho 

o quince días durante el mercado correspondiente al lunes, con comerciantes que 

llegan de otros lugares. 
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7.  APORTE DEL TRUEQUE EN LA SEGURIDAD Y SOBERANÍA 

ALIMENTARIA  EN EL RESGUARDO DE GUACHICONO 

 

 

7.1   APORTE DEL TRUEQUE A LA SEGURIDAD ALIMENTARIA 

 

El trueque se organiza cada año, para esto se invita a comunidades de otros 

pisos térmicos  (Anexo, D) y se tiene productos del resguardo (Anexo, E), en 

general se tiene los siguientes productos: 

 

 

El intercambia general, se pueden clasificar en: 

  

 Abundante: papa, cebolla, ulluco  plantas medicinales, cilantro. 

 

 Suficiente: Zapallo, Arracacha, haba, oca, ulluco, queso, ajo, quinua, leche. 

 

 Escaso: maní, yuca, maíz, naranja, café, lulo, tomate de cocina,  conejo, cuy, 

banano, plátano. 

 

 

El alimento que se deja para el trueque en su gran mayoría es parte del 

autoconsumo  por lo tanto el alimento que se destina hacia el trueque  es poco. 

 

 

Disponibilidad de alimentos a través del trueque, a continuación se muestran las 

figuras que representan la disponibilidad que se tiene en el resguardo de 

Guachicono en el mes de diciembre que se lleva a cabo el trueque. 
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Figura 29.  Disponibilidad de alimentos proteicos a través del trueque 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Comunidad de Guachicono, Guachicono 2006 
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La Figura 29  muestra  el aporte del trueque  que se lleva a en el mes de 

diciembre, de una escases de de 65% baja a un 25% aproximadamente, lo cual 

permite evidenciar que el trueque sí contribuye en la disponibilidad de los 

alimentos proteicos. Aunque no cubre totalmente las necesidades de consumo es 

claro que este es un medio de acceso en el resguardo en el momento que se lleva 

a cabo. 

 

 

Por medio del trueque la disponibilidad de proteína aumenta, pues se presenta 

una oferta de productos como haba,  fríjol, leche, queso, cuy, gallinas. 

 

 

Acerca de los alimentos energéticos tiene una escases de 55% y con el trueque 

baja a 18 % aproximadamente, en el mes de diciembre que se lleva a cabo el 

intercambio, aquí se tiene disponibles alimentos que no se producen en la zona 

como plátano, panela. (Figura 30) 

 

 

La Figura 31., muestra el aporte del trueque para alimentos  reguladores, aunque 

se tiene alimentos suficientes el aporte que se da es por el acceso de alimentos 

como el café, piña, entre otros  
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Figura 30. Disponibilidad de alimentos energéticos a través del trueque 

 

 

 

 

Fuente: Comunidad de Guachicono, Guachicono 2006 
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Figura 31. Disponibilidad de alimentos reguladores a través del trueque. 

 

 

 

 

Fuente: Comunidad de Guachicono, Guachicono 2006 
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El   trueque da a la familia, el  acceso  a aquellos alimentos que no puede producir 

o que no puede comprar y  brinda la posibilidad de seleccionar el alimento que se 

quiere consumir así como la cantidad, pero las familias dependen en gran medida 

de lo que se produce en sus fincas para el consumo y de la compra  de alimentos 

en el mercado, por lo tanto la práctica del trueque aporta a la seguridad 

alimentaria en la medida que se lleva a cabo  pero no es determinante, existen 

factores como los periodos de tiempo muy largos para realizarlo, que es una vez 

al año, lo mejor sería en pensar  organizar  intercambios más frecuentes y con 

mayor disponibilidad en variedad de alimento, una dificultad que se tiene para el 

trueque con pisos térmicos de clima cálido es la distancia que se encuentran sin 

contar con  las carreteras que  por lo general están en mal estado.  

 

 

Como se ha planteado además de un trueque regional grande que se lleva a cabo 

cada año existe una forma de intercambio que se realiza con integrantes de la 

misma comunidad y  con personas que van al resguardo, este intercambio se lleva 

a cabo diariamente o en los días del mercado, pero no tiene una frecuencia de 

tiempo constante, pero sigue siendo una forma de consecución de alimento para 

la comunidad en cuestión   

 

 

El cambio que se lleva a cabo mensualmente como se ha designado a este tipo 

de intercambio, acumulado no hace un aporte significativo en la alimentación en 

cuanto a cantidad, pero se tiene una mayor  contribución en la obtención de 

alimento  gracias a que se realiza con más  frecuencia que el trueque  anual 

regional. 

 

 

Se debe tener en cuenta  que para organizar un trueque regional resulta costoso 

para los organizadores; para los participantes significan horas de trabajo y costos 
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de transporte que no todas las veces se tiene disponibilidad de dinero, para ir a un 

trueque. Un aspecto que se incentiva en los encuentros regionales de trueque, es 

el rescate de semillas nativas y al sembrarlas  bien podrían sustituir productos que 

se compran en el mercado que igualmente contribuyen a la dieta alimentaria 

diaria de las familias. En este aspecto, el componente cultural frente al consumo 

también influye, dado que algunas comunidades consumen alimentos que no se 

cosechan en la zona en donde viven, y es difícil cambiar de un día para otro, esta 

actitud. (Cadena 2007). 

 

 

De todas formas  el trueque aporta en la alimentación familiar aunque  no  suple  

totalmente  todas las necesidades en cantidad, lo que se cuenta para estos dos 

tipos de intercambios es la contribución en variedad alimenticia, por los 

intercambios de diferentes tipos de alimentos,  abastecimiento  de  alimentos en 

mercados tradicionales, intercambio de semillas, entre otras prácticas propias del 

trueque.  

 

 

Preferencias Alimentaria, a través del trueque se pueden obtener alimentos que no 

se tienen en la región o en la huerta, por condiciones climáticas, frutas,  alimentos 

como plátano, panela entre otros,   de clima cálido. 

 

 

 

7.2  APORTE DEL TRUEQUE A LA SOBERANÍA ALIMENTARIA  

 

 

Teniendo en cuenta la perdida de semillas nativas, tendencia a un modelo de 

producción basado en el uso de agroquímicos, se está agravando aun más los 

problemas de soberanía alimentaria por lo tanto una de los aporte a esto, es el 
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trueque, aunque no es definitivo, pero es una contribución gracias a que a través 

de él se pueden obtener semillas de la región, debido  a que a este tipo de 

intercambio se llevan, siendo un medio por el cual se rescatan y conservan las que 

se encuentran un poco olvidadas, se tiene  tendencia en la siembra en 

monocultivo, introduciendo semillas foráneas, por lo que se está poco a poco 

volviendo dependiente de  la compra de estas en las tiendas agropecuarias, 

teniendo en cuenta que este tipo necesitan de un paquete tecnológico para 

expresar todo su potencial genético. 

 

 

Hay que tener en cuenta que el trueque además de intercambiar alimentos y 

semillas de la región es una actividad que permite intercambiar experiencias 

porque alrededor de cultivar hay una serie de prácticas que algunas veces son 

únicas de cada productor, además se intercambian saberes tradicionales como 

las bondades que tiene alimentos nativos y recetas de cocina de cómo 

prepararlos para consumo. 

 

 

El  trueque es algo que se ha vuelto a recuperar y se ha retomado a experiencias 

pasadas debido a que son costumbres que se han estado perdiendo, ya que el 

trueque se hacía con mucha frecuencia cuando el dinero era muy escaso y no 

circulaba con tanta facilidad, pero nunca les hacía falta los alimentos para 

consumir, se podía decidir que se quería,  se salía a cambiar los productos con 

los de clima caliente, se llevaba carne, queso, papas y se traía la panela y sal en 

bloques. Por lo tanto con el trueque la familia que lleva a cabo el intercambio 

decide lo que desea consumir. 
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Se tiene claro que el trueque ayuda a mejorar la seguridad y soberanía 

alimentaria, la cual  se resume en autonomía alimentaria porque es parte de la 

identidad. 
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8. PROPUESTAS ORIENTADAS A MEJORAR LA SEGURIDAD Y SOBERANIA 

ALIMENTARIA A TRAVÈS DEL TRUEQUE 

 

 

Con la comunidad se generaron propuestas conjuntamente para mejorar el estado 

de seguridad y soberanía alimentaria a través del trueque, obteniéndose lo 

siguiente, en taller comunitario : 

 

 

 “Iniciar la concientización para la comunidad a cerca de qué es la seguridad y 

soberanía alimentaria, resaltando  la importancia  que tiene para la comunidad 

y cómo se puede llegar  a lograrlo a través de la producción y  complementar 

con el trueque”. 

 

 “Es necesario que la comunidad en general sepa de la importancia acerca de 

seguridad y la soberanía alimentaria pero se hace indispensable ir inculcando 

y formar  a los niños desde sus hogares y  la escuela para proyectarse a un 

futuro, trabajando desde la base y cómo el trueque puede aportar a dicha 

seguridad y soberanía alimentaria”. 

 

 

 “Realizar talleres con el fin de enseñar las buenas prácticas en la siembra y 

manejo de los cultivos  para obtener alimento libre de residuos químicos, además 

iniciar con la concientización de los recursos naturales y el cuidado que se debe 

tener para conservarlos”. 
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 Es esencial el mejoramiento en la siembra de alimentos y cría de animales, 

cada día mejorar estos aspectos para obtener buenas producciones y con 

variabilidad de alimentos que ayuden en la seguridad y soberanía  alimentaria, 

teniendo en cuenta que se debe tener alimento disponible para todo el año por 

lo tanto tratar de realizar siembras escalonadas para que la cosecha se tenga 

en varios meses del año de igual forma se disponga de alimento   para el 

intercambio. 

 

 

 Al mejorar la siembra y producciones es importante que la comunidad se 

organice para llevara a cabo buenas cadenas  productivas, orientada  a la 

consecución de los propósitos establecidos por la comunidad. 

 

 

 Los trueques deben ser más seguidos, con más frecuencia los que se realizan 

con comunidades de otro piso térmico, de igual forma debe haber una 

coordinación para que se hagan  cuando estén en cosechas y se tenga 

alimento  para intercambiar y no exista descompensación para los productos 

de ambos climas. 

 

 

 En el trueque  se hace necesario el intercambio de recetas de cocina de 

alimentos propios, para evitar la pérdida del consumo de este tipo de alimento, 

ya que poco a poco  en las comunidades el consumo es menor, debido a que 

algunas veces  no se tiene conocimiento de su preparación para el consumo y 

de los saberes tradicionales. 

 

 Incrementar el intercambio de semillas de la zona, semillas  que se están  

perdiendo por la introducción de  semillas  en el Resguardo. 
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 Sacar  productos alimenticios al  trueque de buena  calidad  producto de las 

huertas y realizarle un buen manejo de poscosecha  tratando  de  que se 

dañen lo menos posible a la hora del transporte. 

 

 El  desarrollo del evento se haga en el tiempo estimado, que sean precisos los 

tiempos  de las actividades a desarrollar (eventos culturales) para que los 

alimentos que se lleven no sufran demasiado daño por problemas como 

deshidratación de verduras. 

 

 

 El tiempo que dure el evento sea el  necesario en el acto cultural y demás y las 

personas no se cansen demasiado  para que se lleve a cabo exitosamente el 

trueque.  

 

 

 En la organización del trueque, se debe identificar la dieta alimenticia y así se 

puedan intercambiar alimentos energéticos (carbohidratos), por constructores 

(carnes, proteínas) o reguladores (frutas y verduras). 
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9. CONCLUSIONES 

 

 

Para el Resguardo de Guachicono se ha podido determinar que existen sistemas 

de producción representativos,  que son el resultado de la interacción  de muchos 

componentes, donde el actor principal  es el productor y su familia, dichas formas 

de producción son: tecnificada donde se tiene en cuenta el monocultivo, el 

exponente principal es la papa; tradicional donde se utilizan prácticas de cultivo 

ancestrales como la siembra a chuzo aquí está la chagra o huerta casera y 

semitecnificado donde existe una mezcla de las dos para cualquier etapa del 

cultivo.   

 

 

En los sistemas de producción se tiene alimentos pero el consumo familiar 

depende  de  la compra de éstos,  para casi todos los meses del año existe una 

deficiencia en la disponibilidad sobre todo en los alimentos proteicos, más que los 

energéticos y reguladores por lo tanto las producciones de la chagra no son 

totalmente suficientes ni permanentes durante todo el año, viéndose afectado 

directamente el estado de  seguridad alimentaria   

 

 

Los sistemas de producción agropecuarios en el Resguardo de Guachicono están 

siendo influenciados por el aumento en áreas de cultivo, por lo tanto se tiene la 

tendencia en la especialización,  la cual  va creciendo, con el fin de obtener altas  

producciones y de buena calidad  para llevar y satisfacer a un mercado, con esto 

lo que se tiene es una alta  dependencia de agroquímicos y de la compra de 

semillas, por lo tanto para lograr tener seguridad y soberanía alimentaria en el 

Resguardo se debe iniciar con el fortalecimiento de las producciones en la chagra 
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teniendo en cuenta la diversidad de especies cultivadas y que las producciones 

estén  constantes , con el fin de autoabastecerse para que dependan lo menos 

posible de un mercado para la consecución de alimentos y semillas. 

 

 

Con el aumento en la especialización de cultivos comerciales se está perdiendo la 

importancia  de los pequeños cultivos en las chagras con esto no se quiere decir 

que no existen en el Resguardo solo que se tienen un poco abandonados en 

cuanto a mantener mas variedades  de alimentos y que estén estables durante 

todo el año mejorando así la disponibilidad alimenticia para la dieta familiar ya que 

son estas las que más aportan a la seguridad y soberanía alimentaria.   

 

 

No cabe duda  que la seguridad y soberanía alimentaria, depende directamente   

de los sistemas de producción agropecuaria, es aquí donde se debe fortalecer 

para lograr un autoabastecimiento  familiar y de la comunidad. Como indican los 

resultados existe producción pero no es suficiente para el consumo familiar, lo 

que se obtienen a gran escala se destina para la venta, lo poco que se produce 

en las chagras  no es suficiente en cantidad,  por lo tanto no hay seguridad 

alimentaria solamente con la producción.  

 

 

El trueque es considerado como una actividad tradicional y ancestral en las 

comunidades indígenas, dentro de la cual se intercambian mano a mano 

productos,  este tipo de economía tradicional fue una práctica cotidiana en tiempo 

pasado; la perdida de esta actividad se inicia con  la llegada  en la especialización 

de cultivos, lo cual hacia necesario tener dinero para su producción y 

complementó la abonanza amapolera, estos dos causas no solo afectaron al 

trueque como tal sino que tuvo una gran influencia en los problemas de seguridad 

y soberanía alimentaria. 
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La práctica del trueque es una actividad  de cambio sin la intervención del dinero, 

que se retomo como método de resistencia frente a la globalización con el fin de 

intentar recuperar la identidad, así mismo los  cultivos que se han estado 

desplazando y que no se consumen con mucha frecuencia. El  trueque aporta a la 

seguridad y soberanía alimentaria mientras se lleva a cabo, pero no es 

determinante debido a que el cambio que se hace no es constante y las 

cantidades no son suficientes para suplir con la alimentación familiar, lo que se 

debe tener en cuenta es el aporte que éste genera en cuanto a diversidad de 

alimentos, acceso de alimentos de otros pisos térmicos y saberes tradicionales 

asociado al uso y manejo.  

 

 

El trueque como intercambio de alimento hace su aporte en la alimentación 

familiar y en la recuperación de semillas nativas, pero son evidentes las 

deficiencias que se tienen debido a que no es una actividad constante, cada año, 

por falta de organización de la comunidad y de que el intercambio depende de la 

producción agropecuaria. Por lo tanto, se debe trabajar desde los sistemas 

productivos para  mejorar el autoabastecimiento a través de la siembra 

escalonada y coordinada,  además se requiere de una concientización hacia toda 

la comunidad. 

    

 

El trueque se lleva a cabo con la participación de Resguardos vecinos a 

Guachicono  de igual forma participan en el trueque campesinos que habitan 

zonas aledañas al Resguardo de Guachicono, en general el intercambio se lleva 

a cabo con el fin de abastecerse de productos que no se tienen, además de 

intercambiar semillas, las  cuales han pasado de generación en generación, de 

familias indígenas y campesinas como parte fundamental del patrimonio de la 

región que circulan de mano en mano en las comunidades sin entrar al circuito 

comercial.  
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En lo que se refiere al trueque en  el Resguardo de Guachicono, se encuentra dos 

tipos de intercambio, el que se lleva a cabo anualmente conocido como 

encuentros regionales donde participan comunidades de otros pisos térmicos y da 

lugar a intercambiar alimentos, semillas, este intercambio no monetario tiene un 

significado mas de resistencia frente  a políticas de globalización donde se concibe 

como una experiencia importante de solución a los problemas económicos y 

sociales a nivel local;  y el trueque que se realizara a diario entre vecinos, como 

comúnmente se lleva a cabo, es más una estrategia para la consecución de los 

alimentos, pensando en una dieta alimentaria balanceada, todos los días, dado 

que los alimentos provienen de la huerta 
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Anexo A.   Disponibilidad de alimentos de acuerdo a la percepción de la Comunidad de Guachicono 
tipo de 
alimento  Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic 

  papa papa papa papa papa papa papa papa papa papa papa papa 

  mashua mashua mashua mashua mashua mashua mashua mashua mashua mashua mashua mashua 

  maíz maíz maíz maíz maíz maíz maíz maíz maíz maíz maiz maiz 

Energétic
o 

arracach
a 

arracach
a 

arracach
a 

arracach
a 

arracach
a 

arracach
a 

arracach
a 

arracach
a 

arracach
a 

arracach
a 

arracach
a 

arracach
a 

  trigo trigo trigo trigo trigo trigo trigo trigo trigo trigo trigo trigo 

  quinua quinua quinua quinua quinua quinua quinua quinua quinua quinua quinua quinua 

  ulluco ulluco ulluco ulluco ulluco ulluco ulluco ulluco ulluco ulluco ulluco ulluco 

  cebada cebada cebada cebada cebada cebada cebada cebada cebada cebada cebada cebada 

  calabaza calabaza calabaza calabaza calabaza calabaza calabaza calabaza calabaza calabaza calabaza calabaza 

                          

  cebolla cebolla cebolla cebolla cebolla cebolla cebolla cebolla cebolla cebolla cebolla cebolla 

  cilantro cilantro cilantro cilantro cilantro cilantro cilantro cilantro cilantro cilantro cilantro cilantro 

  mora mora mora mora mora mora mora mora mora mora mora mora 

Regulado
r cebolleta  cebolleta  cebolleta  cebolleta  cebolleta  cebolleta  cebolleta  cebolleta  cebolleta  cebolleta  cebolleta  cebolleta  

  col Col col col col col col col col col col col 

  ajo Ajo ajo ajo ajo ajo ajo ajo ajo ajo ajo ajo 

  
tomate 
de árbol 

tomate 
de árbol 

tomate 
de árbol 

tomate 
de árbol 

tomate 
de árbol 

tomate 
de árbol 

tomate 
de árbol 

tomate 
de árbol 

tomate 
de árbol 

tomate 
de árbol 

tomate 
de árbol 

tomate 
de árbol 

                          

  gallina gallina gallina gallina Gallina gallina gallina gallina gallina gallina gallina gallina 

  conejo conejo conejo conejo Conejo conejo conejo conejo conejo conejo conejo conejo 

  cuy Cuy cuy cuy Cuy cuy cuy cuy cuy cuy cuy cuy 

Proteico frijol frijol frijol frijol Frijol frijol frijol frijol frijol frijol frijol frijol 

  arveja arveja arveja arveja Arveja arveja arveja arveja arveja arveja arveja arveja 

  haba haba haba haba Haba haba haba haba haba haba haba haba 
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Anexo B.  Origen de las semillas para la siembra en la Comunidad de 
Guachicono 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

        Semillas   

 NATIVA COMPRADA 

Arracacha X   

Col  x  

Cebolla X  x 

Mora X  x 

Fríjol  X  

Mashuas X   

Cebada   x 

Quinua X   

Ulluco X   

Ajo X  x 

Cebolleta   x 

Haba  X x 

Tomate de 
árbol   X 

Repollo   X 

Cuy  X x 

Conejo  X x 

Gallina  X x 

Cilantro   X  

Acelga   X  

Zanahoria    X 

Maíz  X  x 

Arveja   X  

Remolacha    X 

Trigo     x 

Espinaca   X  

Papa  X X  
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Anexo C.  Alimentos intercambiados en el trueque. Resguardo de 
Guachicono 

 
 

                          Clima cálido    Clima frío                                        
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Fuente: Trueque en Resguardo de Guachicono 2006-2007          
 
 
 
 

      Lulo  Haba  

Col, acelga-espinaca- 
repollo-caléndula 

Tomate 
cocina  

 Ulluco 
 Maíz  

 Arracachas 
 

 Café casero 

 Truchas 
 

 Guineo verde  

 Papa    
 

 Gajas de 
banano 
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Anexo D.  Alimentos de clima cálido llevados para el trueque en el Resguardo de 

Guachicono 

 
 
 

Energéticos Reguladores Proteicos 

Panela Café Fríjol Blanquillo 

Miel  de abejas  Banano Gallina  

Maíz - Mote Naranja  

Yuca Ajo  

Maní Tomate de árbol  

Plátano  Cilantro  

 Lulo  

Fuente: Trueque Guachicono 2006-2007 
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Anexo E.  Alimentos de clima frío disponibles para el trueque en el Resguardo de 

Guachicono 

 
 

ENERGETICOS REGULADORES PROTEICOS 

oca Remolacha Cuy 

Papa  Cebolla amarilla y blanca  Queso 

Ulluco Repollo  Haba 

Calabaza Acelga  Leche 

Melcochas Zanahoria Yogurt casero 

Quinua Repollo Huevos 

Arracacha Espinaca Trucha 

Mashuas Ajo Gallinas  

Col    

Trigo   

Maíz   

Fuente: Trueque Guachicono 2006-2007 
 
 
 
 
 

 


