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GLOSARIO 
 
 
AUTONOMÍA: capacidad para orientar, decidir y actuar en concordancia con el Plan de 
Vida del Resguardo Indígena de Puracé, posibilitando la interculturalidad, asumiendo 
sistemas de vida que fortalezcan una educación de acuerdo a nuestra realidad. 
 
CASPA: es la mazorca del maíz, cuando está listo para cosechar, sin la hoja que lo 
protege. 
 
CHAGRA: se define según la comunidad como el área de cultivos transitorios dentro de la 
parcela. 
 
CIDROLADA: bebida resfrescante a base de cidra papa. 

 
COSMOVISIÓN: se refiere al conjunto de creencias, valores y sistemas de conocimiento 
que articulan la vida social de los grupos indígenas. 
 
GORGOJEADAS: son semillas que han sido atacadas por los gorgojos, presentando 
orificios tanto en su parte interna como externa. 
 
GUISOS: para las madres de la institucion el guiso es una mezcla de ingredientes 

previamente sofritos, que le dan mejor sabor a las alimentos. 
 
IDENTIDAD: como pueblo Kokonukos, característica colectiva que se verifica a través de 
nuestros valores, usos y costumbres, ensanchada en la colectividad, articulado al Plan de 
Vida del Resguardo indígena de Puracé. 
 
INTERCULTURALIDAD: relación que posibilita valorar, respetar conocer y hacer visible 
los pueblos y grupos a nivel regional, nacional y global, para establecer su armonía y 
reciproco respeto a través del intercambio de espacios y expresiones socioculturales. 
 
MAYORES: se le llama en la comunidad a las personas de mayor edad o de edad 
avanzada. 
 
MECATO: forma como los niños le llaman en general a las golosinas, dulces y 
comestibles procesados industrialmente, de bajo aporte nutricional. 
 
PRINCIPIO: alimento que acompaña el plato principal. 
 
TERRITORIO: lugar y espacio vital desde donde nace y se proyecta la existencia que 
construye la relación equilibrante de: Hombre-Naturaleza-Saberes. 
 
TRUEQUE: intercambiar, dar o tomar algo por otra cosa. 
 
TUSA: es lo que queda de la mazorca después de ser desgranada. 
 
SABER ANCESTRAL: es el conjunto de conocimientos y valores, que han sido 
transmitidos de generación en generación, cuyo papel dentro de la sociedad ha sido el de 
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colaborar al desarrollo de los individuos, a través de la enseñanza de las experiencias de 
sus antecesores. 
 
SOLIDARIDAD: valor que afirma lazos de comunitariedad para llevar a cabo la relación 
equilibrante entre: Hombre-Naturaleza-saberes y el Plan de Vida por la pervivencia. 
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RESUMEN 
 
 

La investigación tuvo como objetivo contribuir a mejorar la soberanía alimentaria de la 
Comunidad Educativa del Centro Educativo “Vueltas de Patico”, por medio de la 
orientación sobre el montaje y manejo de un banco de semillas tradicionales llamado “La 
chiva de los custodios de semillas” en el Resguardo Indígena de Puracé, Cauca. La 
investigación se realizó de la siguiente manera: en primer lugar, la recuperación del 
conocimiento sobre uso, manejo, conservación y propagación de semillas tradicionales; 
en segundo lugar, la sistematización de las experiencias de la escuela en cuanto a la 
soberanía alimentaria y la adaptación al cambio climático; finalmente, la elaboración de la 
propuesta y montaje para la constitución de un banco de semillas comunitario.  
 
 
Los resultados obtenidos en la presente investigación, permitieron identificar 22 especies 
necesarias para la recolección y conservación de semillas, de las cuales 15 fueron 
recolectadas y almacenadas en frascos de vidrio, bolsas de tela y totumos con las 
condiciones adecuadas para evitar el deterioro de las mismas. Las restantes fueron 
identificadas por observaciones inéditas realizadas con los participantes. 
 
 
Palabras clave: soberanía alimentaria, Vueltas de Patico, semillas tradicionales, 

conservación de semillas. 
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ABSTRACT 
 
 
The objective of the investigation was to help in the improvement of the alimentary 
management of the Educative community of “Centro Educativo “Vueltas de Patico” 
through the orientation about how to elaborate and manage a bank of traditional seeds, 
called “La Chiva de los custodios de Semillas” located in the indigenous area of Puracé, 
Cauca. 
 
 
The investigation is designed in the following three steps: first, the recuperation of 
knowledge of the use, manage, conservation and propagation of traditional seeds, second,  
the systematization of the school experiences related to the alimentary management and 
the adaptation to the weather changes, finally, the elaboration of the proposal and 
assembling of a community bank of seeds. 
 
 
The results of this investigation allowed to identify 22 necessary plants for the recollection 
and conservation of seeds, from these ones, 15 plants were recollected and stored in 
glasses, bags of cloth and “totumos” in adequate conditions to avoid the loss of some of 
them. The other ones were identified by real observations with the participants. 
 
 
Keywords: food sovereignty, Vueltas de Patico, traditional seeds, seed conservation. 
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INTRODUCCIÓN 
 
 

Con el apoyo de la comunidad educativa del Centro Educativo Vueltas de Patico, 
Resguardo Indígena de Puracé, se realizaron actividades tendientes al análisis de la 
problemática ambiental que se vive tanto a nivel mundial como nacional, especialmente 
en el ámbito de la Biodiversidad y la Soberanía Alimentaria, en busca de mejoras en la 
conservación y uso de las semillas tradicionales. 
 
 
La pervivencia de las especies nativas y tradicionales es un aspecto que debe ser tenido 
en cuenta, pues la pérdida de éstas se debe a la sustitución por otras no aptas para 
reproducción, además del número cada vez más reducido de ellas utilizadas en la 
alimentación, poniendo en riesgo el futuro de la alimentación mundial. 
 
 
Esta es la razón por la cual se trabajó en la propuesta para el montaje de un Banco de 
Semillas Tradicionales “La Chiva de los Custodios de Semillas” en el Centro Educativo 
Vueltas de Patico del Resguardo Indígena de Puracé, Cauca, para generar en los niños 
una mentalidad de conservación y uso racional de los recursos naturales y la importancia 
de preservar las tradiciones y conocimientos de los mayores, los cuales se han ido 
perdiendo con el paso del tiempo y con la incursión de nuevas tecnologías en el sector 
agrícola. 
 
 
La presente investigación tuvo como objetivo general apoyar el montaje y manejo de un 
banco comunitario de semillas tradicionales que contribuya a la mejora de la soberanía 
alimentaria de la comunidad educativa del Centro Educativa “Vueltas de Patico” y 
personas aledañas, Resguardo Indígena de Puracé, Cauca. Para lograr lo anterior, se 
plantearon los siguientes objetivos específicos: 
 
 
Realizar un proceso de investigación participativa sobre el uso, manejo, conservación y 
propagación de semillas tradicionales. Sistematizar la experiencia de la comunidad 
educativa en la recuperación, uso y aprovechamiento de cultivos tradicionales para la 
soberanía alimentaria. Proponer un modelo para la conservación, manejo y propagación 
de semillas en la comunidad educativa. Y por último recolectar, manejar y conservar 
semillas tradicionales con la comunidad educativa para la constitución de un banco 
comunitario de semillas. 
 
 
El método para el montaje del banco de semillas se realizó de forma tradicional, donde se 
utilizaron, en su mayoría, materiales de fácil acceso, económicos y eficientes. 
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1. MARCO TEÓRICO 
 
 
1.1  ZONA DE ESTUDIO 
 
 
El Municipio de Puracé-Coconuco, se encuentra ubicado en la zona centro del 
Departamento, su Cabecera Municipal dista 26 Km de la ciudad de Popayán y está 
localizada a los 2º 20' de latitud norte y 76º 28' de longitud, al oeste del Meridiano de 
Greenwich; posee una extensión de 707 Km2, de los cuales 167 Km2, corresponden a 
clima frío y 540 Km2, a clima de páramo. La altura del Municipio sobre el nivel del mar 
comprende desde los 1.650 hasta los 4.700m la temperatura media es de 16ºC, con 
precipitaciones anuales entre 1.600 y 2.500 mm, regularmente las épocas de verano se 
presentan en los meses de junio, julio, agosto y parte de diciembre y enero; el resto del 
año es invierno intermitente (Sitio oficial Puracé, Cauca, 2012). 
 
 
La economía del municipio gira en torno a la agricultura (papa, alverja, fríjol, fresa, flores y 
frutales como mora, tomate de árbol y lulo), la ganadería y algunas especies menores 
como aves de corral y trucha arco iris en estanques. Se presenta también la explotación 
de minas de azufre y material de roca (Grupo Tull, 2010). 
 
 
Figura 1. Mapa municipio de Puracé 

 
Fuente.  CEVP, 2007 - 2011 

 
 
La Vereda Patico se encuentra a 2200 m.s.n.m, con temperaturas entre 12 y 22°C, 
posición astronómica: 02°24‟ 187” Latitud Norte y 76° 29‟ 867” Longitud Oeste. Es una 
zona netamente rural que limita al norte con el rio San Francisco; al sur con la vereda 
Hato Viejo y el río Cauca; al este con la Vereda Hato Viejo; y al oeste con la vereda de La 
Unión Cabrera del Municipio de Popayán (CEVP, 2007 - 2011). 
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La investigación se realizó en el Centro Educativo Vueltas de Patico (sede principal), 
ubicado en la Vereda Patico, parte noroccidental del municipio de Puracé, Resguardo 
Indígena del mismo nombre, a una distancia de 9 Km de la cabecera municipal y a 19 Km 
de Popayán, en la vía que une al Departamento del Cauca con el Huila, tomando el 
desvío por la antigua vía que conducía el poblado de Puracé en un tramo aproximado de 
2 Km vía carreteable sin pavimentar. (CEVP, 2011) Este Centro Educativo cuenta con 25 
estudiantes de cero a quinto de primaria y aproximadamente 15 familias pertenecientes a 
la comunidad educativa distribuidas en las veredas de Cabrera, Patico, Hato Viejo, Jevilá, 
20 de Julio, Hispala.  
 
 
1.2  GRANOS Y SEMILLAS 
 
 
Se utiliza el término “grano” cuando se destinan frutos vegetales para la alimentación 
humana y animal, o como materia prima para la industria; mientras que el término de 
semilla se utiliza para indicar su uso en la siembra, reproducción y multiplicación de la 
especie o variedad. Las semillas deben conservar su viabilidad, germinación y vigor hasta 
el momento en que serán utilizadas, a fin de asegurar el desarrollo de una nueva planta y 
con ello la producción de más cosechas. Si una semilla pierde o reduce su capacidad 
para generar una nueva planta, debe ser utilizada sólo como grano, siempre y cuando no 
esté tratada con productos que puedan afectar la salud humana o animal y que no se le 
hayan adicionado compuestos tóxicos o alterado sus cualidades alimenticias (Hernández 
y Carballo, s.f). 
 
 
1.3  SEMILLAS Y CULTIVOS TRADICIONALES 
 
 
El término semilla, en sentido amplio, comprende cualquier estructura botánica que 
permita la propagación sexual o asexual de una especie, capaz no sólo de definir un tipo 
de planta o población de plantas con características y atributos propios, según la 
agricultura convencional; sino también, de generar nuevas formas, aspecto que 
caracteriza a la agricultura tradicional y a los cultivos nativos (INIEA, 2006). 
 
 
En la agricultura tradicional, la semilla se valoriza con base a criterios que difieren de 
aquellos usados en la agricultura convencional; en la agricultura tradicional la semilla no 
solamente tiene valor monetario, sino que también se intercambia y se regala. La semilla 
busca lograr la producción de una cosecha mayor para la agricultura convencional, 
asegurar la subsistencia de la familia y de la comunidad, y/o enriquecer o mantener la 
variabilidad genética que identifica a la agricultura tradicional, de modo que se garantice la 
disponibilidad de recursos vegetales para las generaciones futuras (INIEA, 2006). 
 
 
Desde esta óptica, la semilla de una variedad tendrá el valor que el agricultor le atribuya 
como fruto de su experiencia con ella. El agricultor convencional valoriza la semilla de una 
variedad, en la medida que ésta brinde una retribución económica real, mientras que el 
tradicional la aprecia en la medida que le suministre alimento, medicina, vestido y otros 
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usos directos, y que además le permita enriquecer la variabilidad y diversidad de sus 
cultivos, perpetuar el patrimonio de sus ancestros y mantener vivos sus recuerdos a 
través de ellas (INIEA, 2006). 
 
 
1.4  BANCOS DE GERMOPLASMA, BANCOS, DESPENSA, CASA DE SEMILLAS; 
DISTINTAS FORMAS DE LLAMAR AL LUGAR DONDE SE CONSERVAN 
 
 
De acuerdo a las costumbres, país u organización social los bancos de semillas reciben 
diferentes denominaciones. 
 
 
1.4.1 Bancos de germoplasma.  La conservación de colecciones de materiales 

vegetales de reproducción (semillas, polen, propágulos vegetativos, células y tejidos de 
diferente origen) fuera de su hábitat natural se realiza mediante la aplicación de un 
conjunto de técnicas que requieren de instalaciones adecuadas denominadas bancos de 
germoplasma vegetal (Peláez, 2010). 
 
 
En la actualidad, gran parte de los bancos de germoplasma están dedicados a la 
conservación de especies de interés agroalimentario, aunque también existen bancos 
destinados a la conservación de especies de la vegetación natural, especialmente de 
aquellas que son raras, endémicas o que se encuentran amenazadas de extinción. Los 
bancos de germoplasma pueden ser un recurso útil en los ámbitos forestal y de 
restauración paisajística al posibilitar la conservación y el suministro continuado de lotes 
de semillas y partes de planta, de un gran número de especies, con calidad garantizada y 
origen conocido (Peláez, 2010). 
 
 
Entre los bancos de germoplasma los modelos más extendidos son los bancos de 
semillas, que requieren de inversiones menores y sus instalaciones no resultan tan 
sofisticadas. En los bancos de semillas se procura a los propágulos protocolos 
diferenciados de procesado y conservación, según los requerimientos particulares de la 
especie (Peláez, 2010). 
 
 
1.4.2 Casa de semillas.  La casa de semillas es el lugar donde se guardan y almacenan 

las semillas criollas después de secas y seleccionadas; las familias productoras guardan 
sus semillas en la casa y retiran a la hora del plantío. Es un espacio de trueque de 
semillas entre las familias del lugar con otras regiones del estado y del país. Cuanto más 
personas tengan acceso, más se amplía la red de producción y distribución de semillas 
criollas. La casa favorece el rescate y el almacenamiento de las variedades locales. 
También es conocida como banco de semillas criollas (MPA, 2009). 
 
 
Las casas de semillas criollas son un modelo alternativo de administración colectiva de la 
reserva necesaria para el plantío; son organizaciones comunitarias que buscan la 
autosuficiencia en el almacenamiento de semillas criollas, garantizando el suministro para 
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el plantío en la próxima cosecha. En la casa de semillas, las personas, familias y grupos 
encuentran un espacio de préstamo, trueque y disposición de ellas. Este sistema permite 
que cada familia produzca y mejore su propia semilla con la gestión colectiva de la 
reserva (MPA, 2009). 
 
 
1.4.3 Bancos de semillas.  No necesitan la construcción de estructuras especiales, pues 
las semillas se guardan a temperatura ambiente; el personal de un banco comunitario de 
semillas tiene varias tareas: asegurarse de que sean tratadas adecuadamente contra las 
plagas; monitorear su distribución manteniendo tarjetas de registro, para saber quién está 
sembrando qué; llevar una relación de las necesidades de semillas de los afiliados, y 
planificar la distribución para la próxima temporada (Ramprasad, 2007). 
 
 
El fundamento de los bancos de semillas es el de convertirse en espacios de "crianza" y 
de enseñanza sobre el manejo, comportamiento y producción de cada especie, y, su 
significado en el restablecimiento de la biodiversidad y en la construcción de una 
propuesta alternativa de agricultura (ASPROINCA, 2006).  
 
 
La comunidad tiene el potencial de reunirse, organizarse y hacer un banco en donde 
puedan conservar, cambiar y sembrar semillas criollas y nativas, donde se dé un 
intercambio de saberes y libertad de manejo que garantice la autonomía alimentaria, 
donde se decide qué sembrar y qué comer a partir de la propia realidad y necesidad. El 
banco de semillas es un lugar donde se pueden tener ejemplares armónicos con el medio 
ambiente, se favorece el rescate de variedades que no dependen de agrotóxicos, que no 
afecten la salud humana y que permiten reducir la dependencia económica y política de 
las multinacionales (Colectivo Recuperemos las Semillas, 2012) 
 
 
1.4.4 Despensa de semillas. Es una colección de semillas desecadas y conservadas en 
un ambiente con muy baja humedad y temperatura. Esto asegura su preservación durante 
largos periodos de tiempo evitando la intervención del medio y que se pudran o germinen 
antes de tiempo (Colectivo Recuperemos las Semillas, 2012). 
 
 
Esta alternativa para la conservación y almacenamiento de las semillas no es un proceso 
complicado; de hecho, solo se requiere un espacio reducido para la conservación, cuyo 
mantenimiento será realmente sencillo, permitirá una disponibilidad de uso inmediato de 
la semilla y podrá convertirse en un banco de especies nativas, incluso en peligro de 
extinción (Colectivo Recuperemos las Semillas, 2012). 
 
 
1.5  USO DE LAS SEMILLAS Y CULTIVOS TRADICIONALES 
 
 
Desde su inicio, la materia prima de la agricultura ha sido la diversidad, como atestiguan 
las miles de variedades que se encuentran en los centros de origen de los cultivos. La 
estrategia campesina tradicional ha sido adaptarse al medio, y a la vez, transformarlo 
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mediante su agricultura: sus semillas y sus conocimientos, imitando a una naturaleza 
compleja y diversa (ASPROINCA, 2006). 
 
 
Pero los grandes mercados y sus proveedores exigen uniformidad; cada vez existe menos 
diversidad de productos en el mercado y se masifica el consumo de unos pocos, los 
cuales son obtenidos del procesamiento industrial de alimentos, siendo menos nutritivos 
que los productos en condiciones naturales. Las comidas hablan de la historia de los 
pobladores, de sus prácticas culturales y de la forma como se han utilizado los 
ecosistemas. La semilla hace parte importante de la seguridad alimentaria y de una 
alimentación diversificada y sana, basada en los alimentos tradicionales y plantas 
medicinales utilizadas en su mayoría por las mujeres o médicos tradicionales 
(ASPROINCA, 2006). 
 

 
1.6  MANEJO TRADICIONAL DE LAS SEMILLAS 
 
 
Conceptualmente, el manejo tradicional de semillas viene a ser el tratamiento ancestral a 
la semilla que el agricultor viene desarrollando en cada uno de los cultivos nativos en su 
hábitat natural, con la finalidad de mantenerla en condiciones óptimas de calidad para el 
momento de la siembra o establecimiento del cultivo. El empleo de estas prácticas en el 
momento oportuno es importante para el éxito de la conservación de los cultivos nativos 
dentro de los agroecosistemas (INIEA, 2006). 
 
 
1.6.1 Conservación de semillas con métodos tradicionales. Este tipo de conservación, 
implica proporcionar a los productos almacenados las condiciones necesarias para que no 
sufran daños por la acción de plagas, enfermedades o del medio ambiente, evitando así 
mermas en peso, reducciones de calidad y en casos extremos la pérdida total (Hernández 
y Carballo, s.f). 
 
 
Según Fraga et al. (2009), las semillas necesitan un buen contenido de humedad para 

evitar su deterioro en almacenamiento Un buen secado es necesario para reducir al 
mínimo los procesos vitales propios de las semillas, a fin de mantenerlas latentes para 
cuando se vayan a utilizar; además, en estas condiciones se reduce considerablemente la 
multiplicación de los agentes patógenos (Hernández y Carballo, s.f.); es importante no 
olvidar que el grano o la semilla es un ente viviente que respira oxígeno del ambiente y 
produce dióxido de carbono, agua y energía que se traduce en calor; consecuentemente, 
en la medida en que se acelere el proceso de la respiración, lo hará también el deterioro 
del grano o la semilla. 
 
 
Los principales factores que determinan y acentúan las pérdidas de granos y semillas en 
el almacén, son: 
 
 
Altos contenidos de humedad del producto almacenado. 
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Elevada temperatura y/o humedad en el ambiente. 
Elevado porcentaje de impurezas mezcladas, tales como granos o semillas quebradas, 
restos de plantas, insectos y tierra. 
Carencia de almacenes adecuados.  
Presencia de insectos, hongos, bacterias y roedores. 
Desconocimiento de los principios de la conservación, que depende principalmente de las 
condiciones ecológicas de la región, del tipo de troje, bodega o almacén disponible, del 
tipo y condición del grano o semilla por almacenar y del tiempo previsto para el 
almacenamiento. 
 
 
1.6.2 Métodos tradicionales para determinar la humedad de la semilla.  Fraga et al 
(2009), mencionan dos métodos básicos para conocer el estado de humedad de la 
semilla: 
 
 
Método de la uña: consiste en introducir la uña en la semilla; si ésta queda marcada, es 
indicador que la semilla está húmeda. 
 
 
Método del sonido: las semillas de leguminosas y cereales, entre otras, producen un 
sonido característico de acuerdo al estado de humedad; en este sentido es de vital 
importancia aprender a identificarlo. 
 
 
1.6.3 Almacenamiento tradicional.  Existen métodos de almacenamiento para alejar las 

plagas que pueden afectar las semillas (Hernández y Carballo, s.f.). 
 
 
1.6.3.1 Exposición al sol.  Los granos y semillas se extienden sobre superficies limpias y 

preferentemente encementadas para su exposición al sol; debe evitarse el 
sobrecalentamiento por medio de traspaleos. Es importante señalar que los insectos no 
toleran temperaturas superiores a los 40°C, y que este método no controla huevecillos y 
larvas que permanecen en el interior del grano o la semilla. 
 
 
1.6.3.2 Mezcla de la semilla con arena o ceniza (materiales inertes).  La arena y la 
ceniza controlan la presencia de insectos, ya que éstos pierden humedad y al no 
reponerla mueren. Estos dos materiales también actúan sobre el insecto, causándole 
asfixia. 
 
 
1.6.3.3 Ahumado.  El humo y el calor generado por el fuego, ahuyentan los insectos. 
 
 
1.6.3.4 Envasado.  Envases de vidrio tapados adecuadamente evitan la entrada de 

insectos. Para la organización de estos frascos y el buen aprovechamiento del espacio, es 
necesario el uso de estanterías. Las bolsas de tela y/o papel para almacenar la semilla 
limpia, pueden ser elaboradas con prendas de ropa en desuso. 
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1.6.4 Propagación.  La práctica de la propagación resulta siempre más sencilla si se 
basa en un amplio conocimiento del modo en que funcionan las plantas. Los mecanismos 
tanto de la reproducción sexual mediante semillas como de la reproducción asexual o 
vegetativa mediante el acodo, resultan esenciales para la aplicación de las técnicas de 
propagación adecuadas, especialmente si se desea mejorar los métodos naturales y que 
la reproducción se lleve a cabo con éxito (Molano, 2007). 
 
 

1.7  CARACTERÍSTICAS DE LAS PLANTAS CUYAS SEMILLAS SON DE INTERÉS EN 
LA RECOLECCIÓN Y CONSERVACIÓN PARA LA COMUNIDAD EDUCATIVA 
VUELTAS DE PATICO 
 
 
1.7.1 Alchucha (Cyclanthera pedata).  Nombres comunes: Caigua, achojcha, avichucha. 
La alchucha es una planta trepadora, autóctona de América del Sur; crece hasta 12 
metros de largo, con zarcillos para la escalada. Las hojas tienen de 10 a 12 cm de ancho, 
divididas en varios lóbulos. El fruto tiene un color verde pálido, de forma semi-aplanada, 
parecido a un pepino, con 10 a15 cm. de largo y 5-7 cm. de ancho.  A diferencia de un 
pepino, el interior del fruto maduro es hueco (al igual que una campana de pimienta), con 
varias semillas negras atribuidos a una placenta.  
 
 
En América del Sur los frutos se consumen como pimientos crudos o cocidos, luego de 
retirar las semillas. La caigua es actualmente cultivada como alimento en el Caribe, 
América Central y del Sur; se ha introducido en la Florida, donde se le llama "pepino 
salvaje" y se considera una maleza de plagas en jardines y céspedes (Chuquin, 2009). 
 
 

Cuadro 1. Contenido nutricional de la alchucha, concentración de componente en 100 
gramos de parte comestible 

Componente % Componente % 

Agua (g) 94.2 Hierro (mg) 1.00 

Proteínas (g) 0.8 Vitamina A equiv totales (µg) 33.00 

Grasas (g) 0.10 Tiamina (mg) 0.05 

Cenizas(g) 0.6 Riboflavina (mg) 0.10 

Carbohidratos totales (g) 4.3 Niacina (mg) 1.20 

Energía (Kcal) 21.0 Calcio (mg) 20.00 

  Fósforo (mg) 15.00 

  Vitamina C (mg) 6.00 
Fuente.  FAO, 2009. 

 

 
1.7.2 Arracacha (Arracacia xanthorrhiza Bancroft).  Es una planta perenne que pertenece 
a la familia de las umbelíferas. Recibe diversos nombres comunes según las regiones y 
países que la cultivan, pero la mayoría de estas denominaciones se derivan del vocablo 
quechua “racacha”. En Colombia, Perú y Bolivia se le denomina arracacha; en algunas 
regiones de Perú se le llama virraca, racacha o ricacha y en otras de Bolivia lacachu; en 
Venezuela apio criollo, en Puerto Rico apio, en Ecuador zanahoria blanca y en Brasil 
mandioquinha-salsa y batata baroa. En el idioma inglés generalmente se le nombra como 
white peruvian carrot y en francés paneme o pomme de terre cerely (Corpoica, s.f). 
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La arracacha es considerada una de las plantas domesticadas más antiguas de América 
en virtud de su gran variabilidad y la existencia de formas silvestres. No hay vestigios que 
permitan identificar el origen exacto de la especie, pero es probable que se encuentre en 
el área septentrional de América del Sur, entre Colombia, Ecuador y Perú, por la 
presencia de especies silvestres afines. Se señala que posiblemente el territorio de 
Colombia constituyó un centro primario de domesticación de la arracacha, dada su gran 
variedad en esta región (Corpoica, s.f). 
 
 
Cuadro 2. Contenido nutricional de la arracacha, concentración de componente en 100 
gramos de parte comestible 

Componente % Componente % 

Agua (g) 74.5 Hierro (mg) 0.70 

Proteínas (g) 1.0 Vitamina A equiv totales (µg) 3.00 

Grasas (g) 0.1 Tiamina (mg) 0.05 

Cenizas(g) 1.4 Riboflavina (mg) 0.06 

Fibra (g) (*) 1.1 Niacina (mg) 1.20 

Carbohidratos totales (g) 23.0 Calcio (mg) 23.00 

Energía (Kcal) 97.0 Fósforo (mg) 40.00 

  Vitamina C (mg) 15.00 

Fuente.  FAO, 2009. (*).ICBF, 2006 

 
 
1.7.3 Arveja (Pisum sativum L.). La arveja es considerada como legumbre, herbácea, de 
hábito rastrero o trepador, de ciclo corto (Villar, s.f). Posee distintos nombres vulgares en 
español (arveja, alverja o guisante) y en otros idiomas: green pea (inglés), Erbse 
(Alemán), pois (Francés), pisello (Italiano) (FENALCE, 2009). 
 
 
Es desconocido el origen exacto de esta planta alimentaria, pero se cree que fue en Asia 
central, Asia menor, la cuenca del Mediterráneo o Etiopía. De alguno de estos lugares, o 
quizá de todos ellos, se fue difundiendo su cultivo a todos los países de la zona templada 
y a las regiones altas de los países ubicados en la zona tropical (Villar, s.f). Posee 
distintos usos, fuera del culinario; las arvejas tanto frescas como secas son muy ricas en 
fosforo, por tanto útiles para las personas que se dedican a trabajos que exigen desgaste 
cerebral. Son remineralizadoras y oxidantes. Se recomienda en la anemia (Arias, 1991). 
 
 
Cuadro 3. Contenido nutricional de la arveja seca, concentración de componente en 100 
gramos de parte comestible 

Componente % Componente % 

Agua (g) 12.4 Hierro (mg) 4.60 

Proteínas (g) 23.9 Vitamina A equiv totales (µg) 66.00 

Grasas (g) 0.8 Tiamina (mg) 0.78 

Cenizas(g) 2.4 Riboflavina (mg) 0.16 

Fibra (g) (*) 6.5 Niacina (mg) 3.10 

Carbohidratos totales (g) 60.5 Calcio (mg) 60.00 

Energía (Kcal) 345.0 Fósforo (mg) 270.00 

  Vitamina C (mg) 2.00 

Fuente.  FAO, 2009. (*).ICBF, 2006. 
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Cuadro 4. Contenido nutricional de la arveja verde, concentración de componente en 100 
gramos de parte comestible 

Componente % Componente % 

Agua (g) 66.4 Hierro (mg) 2.40 

Proteínas (g) 8.2 Vitamina A equiv totales (µg) 66.00 

Grasas (g) 0.3 Tiamina (mg) 0.36 

Cenizas(g) 1.0 Riboflavina (mg) 0.12 

Fibra (g)  3.0 Niacina (mg) 2.20 

Carbohidratos totales (g) 24.1 Calcio (mg) 36.00 

  Fósforo (mg) 110.00 

  Vitamina C (mg) 20.00 
Fuente. ICBF, 2006. 
 
 
1.7.4 Avena (Avena sativa).  Pertenece a la familia de las gramíneas; es un cereal anual 
procedente de Asia menor, que se acostumbra sembrar a principios de septiembre para 
cosechar en Marzo o Abril. La avena es el cereal más importante en los países de clima 
frío. Se usa principalmente en la alimentación animal como forraje verde, heno y ensilado. 
Actualmente el cultivo está tomando relevancia en algunas zonas de Sudamérica, debido 
al empleo de técnicas de siembra directa y la gran producción de biomasa (Forraje verde) 
(Palomino, s.f).  
 
 
La avena es indicada para la nutrición de los niños y de las lactantes, porque se acerca al 
valor alimenticio de la leche; el whisky y algunas cervezas, son hechas de avena (Arias, 
1991). 
 
 
Cuadro 5. Contenido nutricional de la avena, concentración de componente en 100 
gramos de parte comestible 

Componente % Componente % 

Agua (g) 11.5 Hierro (mg) 4.20 

Proteínas (g) 11.0 Tiamina (mg) 0.46 

Grasas (g) 6.0 Riboflavina (mg) 0.11 

Cenizas(g) 1.5 Niacina (mg) 1.20 

Fibra (g) (*) 1.7 Calcio (mg) 55.00 

Carbohidratos totales (g) 70.0 Fósforo (mg) 320.00 

Fuente.  FAO, 2009. (*).ICBF, 2006. 

 
 
1.7.5 Caléndula (Calendula officinalis L.).  También llamada verrucaria, flor de muerto, 

maravilla o flamenquilla. Es una especie herbácea originaria de Egipto; se cree que su 
introducción en Europa data del siglo XII, desde donde se extendió por el resto del 
mundo. El nombre común proviene del latín calendae, primer día del mes. En la 
actualidad se encuentra frecuentemente en los jardines de todo el mundo como planta 
ornamental, aunque su aroma no es muy agradable.  
 
 
Desde el punto de vista botánico, se describe a esta especie como una planta herbácea 
anual (en raras ocasiones también bianual), de tallo robusto, anguloso, tomentoso, que 



31 

 

alcanza una altura de 40 a 60 cm). Sus hojas son oblanceoladas o espatuladas las 
inferiores, con bordes levemente dentados. Las flores se presentan en cabezuelas 
solitarias terminales de unos 5 cm de ancho con flores tubulosas en el disco, liguladas las 
radiales, de color amarillo anaranjado a anaranjado. El fruto es un aquenio 
(Herbotecnia.com, 2012). 
 
 
El té de caléndula tiene un buen efecto contra la ictericia, palidez, enfermedades del 
estómago e intestino, tifus, calambres, pestes, enfermedades de las glándulas, abscesos 
al estómago, cáncer al estómago, entre otras. El té tiene propiedades tónicas, resolutivas, 
depurativas. Para el tratamiento de las heridas, granos llagas, quemaduras, etc., se 
emplea exteriormente el jugo fresco de las hojas y el ungüento de la caléndula (Kozel, 
1990). 
 
 
1.7.6 Cebada (Hordeum distichum L. - Hordeum hexasticum L.).  Su cultivo se conoce 
desde tiempos remotos y se supone que procede de dos centros de origen situados en el 
Sudeste de Asia y África septentrional. Se cree que fue una de las primeras plantas 
domesticadas al comienzo de la agricultura. En excavaciones arqueológicas de lugares 
alrededor de los 15.000 años de antigüedad realizadas en el valle del Nilo, se 
descubrieron restos de cebada, que indican el uso muy temprano del grano molido 
(FENALCE, 2009). 
 
 
La cebada, monocotiledónea anual perteneciente a la familia de las poáceas (gramíneas), 
está representada por dos importantes especies cultivadas: Hordeum distichon L; que se 
emplea para la obtención de cerveza, y, Hordeum hexastichon L; que se utiliza 
básicamente como forraje para la alimentación animal; ambas especies pueden agruparse 
bajo el nombre único de Hordeum vulgare L. ssp. vulgare (FENALCE, 2009). 
 
 
La cebada cervecera es la que se emplea en nuestra alimentación, sometida a distintos 
procesos industriales que la hacen más digerible; por ejemplo la cebada perlada se utiliza 
en las comidas y reemplaza ventajosamente el arroz corriente. Posee excelentes 
propiedades nutritivas, debido a su riqueza en sustancias minerales y vitaminas. La 
cebada perlada es refrescante, depurativa, diurética y emoliente (Arias, 1991). 
 
 
Cuadro 6. Contenido nutricional de la cebada, concentración de componente en 100 
gramos de parte comestible 

Componente % Componente % 

Agua (g) (*) 13.0 Hierro (mg) 2.70 

Proteínas (g) 10.2 Tiamina (mg) 0.47 

Grasas (g) 1.6 Riboflavina (mg) 0.11 

Cenizas(g) 1.9 Niacina (mg) 5.90 

Fibra (g) (**) 2.7 Calcio (mg) 45.00 

Carbohidratos totales (g) 71.7 Fósforo (mg) 380.00 

Energía (kcal) 342.0 Vitamina C (mg) 1.00 

Fuente.  FAO, 2009. (*).ICBF, 2006. (**). Elizalde, 2013 
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1.7.7 Cebolla de rama (Allium fistulosum).  La cebolla de rama pertenece al género 
Allium, es un cultivo semipermanente el cual proporciona varias cosechas en el transcurso 
del año. Históricamente se conoce como cebolla japonesa y se ha clasificado en cuatro 
grupos principales: Kaga, Senju, Kujyo y Yagura negi. A excepción de la última, las otras 
producen seudotallos largos y blancos (CORPOICA, 2004). 
 
 
La cebolla de rama ha sido el principal cultivo de Allium en China y Japón desde hace 
más de 2000 años; a Colombia fue introducida por los españoles (CORPOICA, 2004). 
 
 
La cebolla posee diversas propiedades tales como: alivia las enfermedades de los 
pulmones y bronquios, las funciones digestivas, alivia el riñón, la impotencia, 
estreñimiento, vigoriza y regenera la próstata, expulsa las lombrices intestinales y 
combate la hidropesía y el insomnio (Arias, 1991). 
 
 

Cuadro 7. Contenido nutricional de la cebolla de rama, concentración de componente en 
100 gramos de parte comestible 

Componente % Componente % 

Agua (g) 91.6 Hierro (mg) 0.4 

Proteínas (g) 1.2 Tiamina (mg) 0.04 

Grasas (g) 0.1 Riboflavina (mg) 0.04 

Cenizas(g) 0.5 Niacina (mg) 0.4 

Fibra (g)  1.3 Calcio (mg) 27 

Carbohidratos totales (g) 5.3 Fósforo (mg) 31 
Fuente.  ICBF, 2006. 

 

 
1.7.8 Cidra papa (Sechium edule).  Existen crónicas de la época de la conquista que 
indican que, cuando menos en México, el chayote ha sido cultivado desde épocas 
precolombinas. En cuanto a las evidencias lingüísticas, la estructura de los nombres 
comunes asignados a esta especie en diversas regiones de América Latina, muestran 
claramente que los de origen nativo se concentran principalmente en México, Centro 
América y que en muchos casos, estos mismos nombres, principalmente chayote de 
origen Nahuatl ligeramente modificados, son usados en otras regiones del mundo a las 
cuales ha sido introducida (Barrera, 1998).  
 
 

Las escasas evidencias artísticas corresponden a ilustraciones de chayotes en piezas de 
cerámica precolombina de México y Centro América; trabajos realizados sobre el origen 
del chayote en la Universidad de Berkeley California, demarcan a México y Guatemala 
como el centro de origen de este cultivo (Barrera, 1998). 
 

 
La cidra papa se conoce alrededor del mundo con distintos nombres, México: chayote de 
monte o erizo de monte; Argentina: Papa del aire, cayota; Bolivia: Zapayo japonés; Brasil: 
Chocho, chuchú, xuxú, machiche, machuchu, chuchuzeiro; Colombia: Cidra, cidrayota, 
guatila, papa de pobre, chayota; Perú: siciliando, gayota; Venezuela: Chayoto; Guayana 
Francesa: Christophine. 
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La familia cucurbitácea habita en las regiones tropicales. La cidra papa pertenece a esta 
familia y es un cultivo de interés alimenticio que hace parte de la dieta de culturas que han 
habitado la región de Mesoamérica; su uso se ha difundido hacia América del Norte y a 
Europa del sur, África, Asia y Australia. En Colombia ha formado parte de la cultura 
alimenticia de los habitantes de la zona de ladera, pero factores de intervención en los 
hábitats y en la cultura alimentaria han determinado el estancamiento y disminución en la 
intensidad de uso; sin embargo, en las galerías, mercados y almacenes de cadena, se 
encuentran cidras que son consumidas por personas que aún guardan los valores de la 
cultura alimenticia de ladera y por otras que han ido entrando en la nueva cultura que se 
impone de buscar comida sana, sin pesticidas, valorada por sus cualidades nutricionales y 
medicinales, la cual se da a esta especie a través de la tradición oral (Barrera, 1998). 
 
 
El té de las hojas de la planta preparada en infusión, es excelente en las enfermedades 
de los nervios. El té de la corteza desecada tiene buen efecto en los calambres, falta de 
apetito, digestión lenta y dificultosa, dolor del estómago y acidez (Kozel, 1990). 
 
 

Cuadro 8. Contenido nutricional de la cidra papa, concentración de componente en 100 
gramos de parte comestible 

Componente % Componente % 

Agua (g) 88.5 Hierro (mg) 0.90 

Proteínas (g) 1.5 Tiamina (mg) 0.03 

Cenizas(g) 0.6 Riboflavina (mg) 0.04 

Fibra (g) (*) 1.8 Niacina (mg) 0.60 

Carbohidratos totales (g) 9.4 Calcio (mg) 15.00 

Energía (kcal) 44.0 Fósforo (mg) 23.00 

Fuente.  FAO, 2009. (*).ICBF, 2006. 

 
 
1.7.9 Cilantro (Coriandrum sativum l.). Es una planta anual que pertenece a la familia 
Apiaceae; se le conoce comúnmente como: coriandro, cilantrillo, culantro o perejil chino 
(CCI, 2007). Los expertos están de acuerdo en que esta especie se originó en el sur de 
Europa y la margen este del mar Mediterráneo (Morales, 1995). Sus flores son pequeñas, 
rojizas o blancas. Los frutos son rugosos, de olor desagradable cuando son verdes y 
agradables cuando están secos; al ser una hierba aromática se emplea en confitería, 
perfumería y medicina; además aromatiza las bebidas y los alimentos (Arias, 1991). 
 
 
Cuadro 9. Contenido nutricional del cilantro, concentración de componente en 100 gramos 
de parte comestible 

Componente % Componente % 

Agua (g) 83.0 Hierro (mg) 7.4 

Proteínas (g) 4.2 Vitamina A equiv totales (µg) 3.900 

Grasas (g) 0.4 Tiamina (mg) 0.26 

Cenizas(g) 2.2 Riboflavina (mg) 0.30 

Fibra (g) (*) 2.2 Niacina (mg) 1.8 

Carbohidratos totales (g) 8.0 Calcio (mg) 260 

  Fósforo (mg) 135 

Fuente.  ICBF, 2006. (*).ICBF, 2006. 
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1.7.10 Fríjol (Phaseolus vulgaris).  Los estudios arqueológicos indican que el fríjol común 
es originario del continente americano. Se han encontrado evidencias con antigüedad de 
5000 a 8000 años, en algunas regiones de México, Estados Unidos y Perú. Existe un 
acuerdo relativo que indica a México como su lugar de origen, que también se disputa el 
Perú, por encontrarse allí prototipos de las especies silvestres de los cinco grupos de 
frijoles más cultivados (FENALCE, 2010). 
 
 
Hay evidencias que señalan que en toda Mesoamérica se sembraban los cultivos de fríjol, 
maíz, calabaza y ají, que constituyeron la principal fuente alimenticia de las culturas que 
habitaron esta región, desde hace más de 8.000 años (FENALCE, 2010). 
 
 
Cuadro 10. Contenido nutricional del fríjol verde, concentración de componente en 100 
gramos de parte comestible 

Componente % Componente % 

Agua (g) 63.0 Hierro (mg) 1.85 

Proteínas (g) 9.3 Tiamina (mg) 0.53 

Grasas (g) 0.4 Riboflavina (mg) 0.11 

Cenizas(g) 1.8 Calcio (mg) 31.28 

Fibra (g)  1.8 Fósforo (mg) 184.99 

Carbohidratos totales (g) 25.5 Cobre (mg) 0.31 

  Sodio (mg) 215.63 

  Potasio (mg) 485.62 

  Magnesio (mg) 47.63 

  Niacina (mg) 1.62 
Fuente. ICBF, 2007 

 
 
Cuadro 11. Contenido nutricional del fríjol seco, concentración de componente en 100 
gramos de parte comestible 

Componente % Componente % 

Agua (g) 14.1 Hierro (mg) 5.8 

Proteínas (g) 22.2 Tiamina (mg) 0.90 

Grasas (g) 1.1 Riboflavina (mg) 0.15 

Cenizas(g) 4.0 Calcio (mg) 110 

Fibra (g)  4.2 Fósforo (mg) 420 

Carbohidratos totales (g) 54.4 Niacina (mg) 1.7 
Fuente. ICBF, 2006. 

 
 
1.7.11 Haba (Vicia faba L).  El haba tiene como centros de origen a Europa, Asia Central 
y Abisinia. Hay quienes sostienen que el haba fue cultivada desde la “edad de piedra”, 
siendo muy estimada por los egipcios y los romanos. Hoy se cultiva en casi todo el mundo 
(UNOCANC, s.f.). 
 
 
El haba es una planta trepadora, de tallos semi erectos que se enredan; por ser un cultivo 
muy rústico que resiste temperaturas entre 1 y 8ºC durante una (1) hora, sin disminuir su 
producción y calidad, es ideal para los páramos andinos (UNOCANC, s.f). 
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Cuadro 12. Contenido nutricional del haba seca, concentración de componente en 100 
gramos de parte comestible 
 

Componente % Componente % 

Agua (g) 14.0 Hierro (mg) 4.90 

Proteínas (g) 23.1 Tiamina (mg) 0.61 

Grasas (g) 1.8 Riboflavina (mg) 0.17 

Cenizas(g) 2.9 Niacina (mg) 2.50 

Fibra (g) (*) 8.4 Calcio (mg) 90.00 

Carbohidratos totales (g) 58.2 Fósforo (mg) 420.00 

Energía (kcal) 341.0 Vitamina A (UL) 100 

Fuente.  FAO, 2009. (*).ICBF, 2006. 

 
 
Cuadro 13. Contenido nutricional del haba verde, concentración de componente en 100 
gramos de parte comestible 
 

Componente % Componente % 

Agua (g) 65.7 Hierro (mg) 2.00 

Proteínas (g) 9.9 Vitamina A equiv. totales (µg) 100 

Grasas (g) 0.3 Tiamina (mg) 0.29 

Cenizas(g) 1.3 Riboflavina (mg) 0.15 

Fibra (g)  4.5 Niacina (mg) 1.6 

Carbohidratos totales (g) 18.3 Calcio (mg)  50 

  Fósforo (mg) 190 
Fuente.  ICBF, 2006. 

 
 
1.7.12 Habichuela (Phaseolus vulgaris L.). Es una planta de crecimiento anual que 

pertenece a la familia Leguminosae. Es conocida como Habichuela (Colombia), Vainica 
(Centro América), fríjol ejotero (México), vainica, chaucha, judía, Fagiolo (Italia), Haricot 
(Francia), Bohne (Alemania), Snap Bean (Inglaterra), Alubia (España) (Lozano, 1998). 
 
 
Se llama habichuela cuando se quiere aprovechar el fruto con su vaina en la alimentación. 
Se obtiene cuando las plantas están muy jóvenes. En este estado las vainas son muy 
tiernas, jugosas y agradables al paladar y constituyen en ese estado, una sustancia 
alimenticia saludable, liviana y fresca (Arias, 1991).  
 

 
Cuadro 14. Contenido nutricional de la habichuela, concentración de componente en 100 
gramos de parte comestible 
 

Componente % Componente % 

Agua (g) 90.0 Hierro (mg) 1.00 

Proteínas (g) 2.1 Vitamina A equiv. totales (µg) 51.00 

Cenizas(g) 0.7 Tiamina (mg) 0.06 

Fibra (g) (*) 1.6 Riboflavina (mg) 0.09 

Carbohidratos totales (g) 7.2 Niacina (mg) 0.70 

Energía (kcal) 37.0 Calcio (mg) 60.00 

  Fósforo (mg) 54.00 

Fuente.  FAO, 2009. (*).ICBF, 2006. 
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Se ha señalado en América como origen del fríjol común Phaseolus vulgaris L, 
principalmente los países de México y Guatemala en Centro América y Perú en Sur 
América, aunque se encuentran otras especies distribuidas en Colombia (Lozano, 1998). 
 
 

1.7.13 Maíz (Zea mays). Pertenece a la familia Gramínea o Poaceae; el maíz perenne y 
anual, es la forma domesticada de la gramínea silvestre mexicana conocida como 
teocintle (Zea mexicana). México y los países centroamericanos son considerados como 
centro de la diversidad de maíz con 59 razas. Actualmente, el maíz es uno de los cuatro 
principales cultivos producidos en el mundo y en México su producción ocupa el 50.3% de 
la superficie agrícola. Tiene una gran variabilidad en el color del grano, la textura, la 
composición y la apariencia. Puede ser clasificado en distintos tipos según: a) la 
constitución del endosperma y del grano; b) el color del grano; c) el ambiente en que es 
cultivado; d) la madurez, y e) su uso (CONABIO, 2008). 
 
 

El maíz consumido en choclo es un buen alimento, sano, nutritivo y digestivo. Después de 
haber quitado los granos se machaca y se pone a hervir con ganchos de sauco; esta 
preparación es buena para los dolores de las piernas y los tobillos, el pelo de choclo en 
cocimiento se usa contra las afecciones nerviosas, los riñones y la vejiga (Arias, 1991). 
 
 
Cuadro 15. Contenido nutricional del maíz seco, concentración de componente en 100 
gramos de parte comestible 

Componente % Componente % 

Agua (g) 13.8 Ácidos grasos saturados 0.60 

Proteínas (g) 8.3 Ácidos grasos monoinsaturados (g) 1.30 

Grasas (g) 4.8 ácidos grasos poliinsaturados (g) 2.50 

Cenizas(g) 1.2 Sodio (mg) 1.00 

Fibra (g) (*) 0.5 Potasio (mg) 284.00 

Carbohidratos totales (g) 71.9 Tiamina (mg) 0.34 

Energía (kcal) 364.0 Riboflavina (mg) 0.08 

  Niacina (mg) 1.60 

  Calcio (mg)  158.00 

  Fósforo (mg) 235.00 

Fuente.  FAO, 2009. (*).ICBF, 2006. 

 
 
Cuadro 16. Contenido nutricional del maíz, choclo, concentración de componente en 100 
gramos de parte comestible 

Componente % Componente % 

Agua (g) 13.8 Hierro (mg) 3.00 

Proteínas (g) 8.3 Vitamina A equiv totales (µg) 6.00 

Grasas (g) 4.8 Tiamina (mg) 0.13 

Cenizas(g) 1.2 Riboflavina (mg) 0.10 

Fibra (g) (*) 0.5 Niacina (mg) 1.60 

Carbohidratos totales (g) 71.9 Calcio (mg) 12.00 

  Fósforo (mg) 120.00 

  Vitamina C (mg) 10.00 

Fuente.  FAO, 2009. (*).ICBF, 2006. 
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1.7.14 Majua (Tropaeolum tuberosum R. y P.,Tropaeolaceae).  La mashua es una planta 
anual, herbácea. Esta planta presenta innumerables nombres comunes: En quechua: 
allausu, añu, apiñu, apiñamama, cubio, hubios, hubias, mashua, mashwa, ocaquisaño, 
yanaoca (oca negra); en aymara: apilla, isau, issanu, isaña, isaño, kayacha, miswha; 
guambiano (Colombia): puel; Páez (Sur Colombia): Puel; en inglés: anu, mashua, 
perennial nasturtium, tuber nasturtium; en alemán: peruanische knollenkresse; en francés: 
capucine tubéreuse; en italiano: tropeolo del Perú; en portugués: capuchina tuberosa. Su 
tierra nativa es los Andes (Barrera, 2004).   
 
 
Cuadro 17. Contenido nutricional de la majua, concentración de componente en 100 
gramos de parte comestible 

Componente % Componente % 

Agua (g) 87.4 Hierro (mg) 1.00 

Proteínas (g) 1.5 Vitamina A equiv totales (µg) 12.00 

Grasas (g) 0.7 Tiamina (mg) 0.10 

Cenizas(g) 0.6 Riboflavina (mg) 0.12 

Carbohidratos totales (g) 9.8 Niacina (mg) 0.70 

Energía (kcal) 52.0 Calcio (mg)  12.00 

  Fósforo (mg) 29.00 

  Vitamina C (mg) 77.5 
Fuente.  FAO, 2009. 

 
 
1.7.15 Mexicano (Cucurbita ficifolia). La Cucurbita ficifolia, mexicano, bolo, calabaza 
chilacayote, chilacayata o victoria, se cultiva en las zonas medias altas 1000 a 3000 
m.s.n.m de las cordilleras de cadenas de montañas de Latinoamérica. En Colombia, esta 
especie es de la cultura alimentaria de los habitantes de la zona de ladera; se le conoce 
como “un cultivo de tierra fría”. Es común encontrarlo en las galerías y en puntos de venta 
de las carreteras de los departamentos de la región andina (Barrera y Trujillo, 1999).  
 
 
Aunque algunos autores aseguran el origen asiático de Cucurbita ficifolia, desde 
mediados del siglo hay consenso de que se trata de un cultivo americano; se han 
propuesto como lugares de origen a América central o el sur de México, Sur América y 
más específicamente los Andes, pues los vestigios arqueológicos más antiguos de 
Cucurbita ficifolia han sido encontrados en Perú (Barrera y Trujillo, 1999). 
 
 
Cuadro 18. Contenido nutricional del mexicano, concentración de componente en 100 
gramos de parte comestible. 

Componente % Componente % 

Agua (g) 94.8 Hierro (mg) 0.60 

Proteínas (g) 1.2 Vitamina A equiv totales (µg) 6.00 

Grasas (g) 0.2 Tiamina (mg) 0.03 

Cenizas(g) 0.5 Riboflavina (mg) 0.07 

Fibra (g) (*) 0.4 Niacina (mg) 0.30 

Carbohidratos totales (g) 3.3 Calcio (mg)  17.00 

Energía (kcal) 20.0 Vitamina C (mg) 7.00 

Fuente.  FAO, 2009. (*).ICBF, 2006. 
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1.7.16 Oca (Oxalis tuberosa).  Es una planta herbácea anual de tallo erecto. La palabra 
"okka" figura en el diccionario quechua y se refiere a una planta que produce tubérculos 
dulces y comestibles. Los tubérculos de Oxalis tuberosa Mol. son conocidos con los 
nombres comunes de “oca” en Ecuador, Bolivia, Perú y Chile; “cuiba” o “quiba” en 
Venezuela; “macachin” o “miquichi” en Argentina; “huasisai” o “ibia” en Colombia; “papa 
extranjera” en México, y “yam” en Nueva Zelanda (Barrera, 2004). 
 
 
Es una especie nativa de al menos 8,000 años de antigüedad en la región andina. Se han 
encontrado restos en tumbas muy antiguas de la costa, lejos de sus lugares de cultivo 
(Giannoni, s.f.). 
 
 
Cuadro 19. Contenido nutricional de la oca, concentración de componente en 100 gramos 
de parte comestible 

Componente % Componente % 

Agua (g) 94.8 Hierro (mg) 1.60 

Proteínas (g) 1.2 Vitamina A equiv totales (µg) 1.00 

Grasas (g) 0.2 Tiamina (mg) 0.05 

Cenizas(g) 0.5 Riboflavina (mg) 0.13 

Carbohidratos totales (g) 0.4 Niacina (mg) 0.40 

Energía (kcal) 3.3 Calcio (mg)  22.00 

  Fósforo (mg) 36.00 

  Vitamina C (mg) 38.40 
Fuente.  FAO, 2009. 

 

 
1.7.17 Olluco (Ullucus tuberosus). Toma diferentes nombres de acuerdo al país y lugar 
de cultivo. En Venezuela: michirui, michuri, miguri, michunchi, micuchi, rubas, tiguiño, 
timbo; en Colombia: ruba, tiguiño, timbo, chigua, chuguas, hubas, melluco, olluco; en 
Ecuador: melloco, olluco, melluco, millucu; en Perú: olluco, ulluco, papa lisa; en Bolivia: 
papa lisa, olluco, ulluco, lisas y en Argentina: ulluma (UNOCANC, s.f.). 
 

 
El lugar de origen aún no está definido, pues se han observado plantas consideradas 
como silvestres en el Perú, en el Departamento del Cuzco, donde se conoce con los 
nombres de Kitalisas, atoclisas y Kipa ullucus, que son tubérculos amargos no 
comestibles. Se cree que los tipos de mellocos colombianos son los más primitivos 
(UNOCANC, s.f.). 
 

 
Los tubérculos presentan varias formas y colores, características que pueden servir para 
seleccionar la variedad de acuerdo a la demanda. En cuanto a formas, presentan una 
miscelánea, entre redondos, alargados y curvados. La forma de los tubérculos no está 
asociada con diferencias en la planta. Las ramas del melloco son tan suculentas como las 
otras Basellaceas y llevan hojas anchas, simples y de forma semejante a un corazón. Las 
flores, que son muy pequeñas y se encuentran en racimos axilares, nacen de las 
bifurcaciones de las ramas, en grupos, de colores que varían entre el verde amarillento y 
el rojizo, cuyo perianto está reducido al cáliz estrellado, amarillento, con cinco sépalos 
agudos, cinco estambres y un pistilo ovoide (Barrera, 2004). 
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Cuadro 20. Contenido nutricional del olluco, concentración de componente en 100 gramos 
de parte comestible 

Componente % Componente % 

Agua (g) 83.7 Hierro (mg) 1.10 

Proteínas (g) 1.1 Vitamina A equiv totales (µg) 5.00 

Grasas (g) 0.1 Tiamina (mg) 0.05 

Cenizas(g) 0.8 Riboflavina (mg) 0.03 

Carbohidratos totales (g) 14.3 Niacina (mg) 0.20 

Energía (kcal) 97.0 Calcio (mg) 3.00 

  Fósforo (mg) 40.00 

  Vitamina C (mg) 11.50 
Fuente.  FAO, 2009. 

 
 
1.7.18 Perejil (Petroselinum sativum). Es una planta bienal, de la familia Apiaceae. Los 

antiguos griegos y romanos lo consumían como ensalada y condimento,pues de acuerdo 
con los reportes de la época, su olor opaca el olor del vino y la cebolla. Es originario de la 
zona del mediterráneo, probablemente de la Isla de Cerdeña (Morales, 1995). 
 
 
El perejil se usa como condimento en las comidas. Es la escoba en el estómago, estimula 
el jugo gástrico en forma suave. La raíz del perejil se usa en cocimiento en contra de las 
afecciones de las vías urinarias, riñones, retención de la orina y también para provocar la 
sudoración. Las semillas verdes o las hojas machacadas se aplican en cataplasmas a los 
pechos para sacar la leche materna, etc. (Arias, 1991). 
 
 
Cuadro 21. Contenido nutricional del perejil, concentración de componente en 100 gramos 
de parte comestible 

Componente % Componente % 

Agua (g) 85.0 Hierro (mg) 3.90 

Proteínas (g) 3.4 Vitamina A equiv totales (µg) 960.00 

Grasas (g) 0.6 Tiamina (mg) 0.11 

Cenizas(g) 1.8 Riboflavina (mg) 0.20 

Fibra (g) (*) 2.1 Niacina (mg) 0.80 

Carbohidratos totales (g) 9.2 Calcio (mg) 237.00 

Energía (kcal) 56.0 Fósforo (mg) 58.00 

  Vitamina C (mg) 38.00 

Fuente.  FAO, 2009. (*) ICBF, 2006. 

 
 
1.7.19 Quinua (Chenopodium quinoa).  Es un pseudo cereal autóctono de los Andes, 
cuyo centro de origen se encuentra en alguno de los valles de la zona andina, habiéndose 
llegado a determinar que la mayor variabilidad de este cultivo se encuentra a orillas del 
lago Titicaca entre las repúblicas de Perú y Bolivia, aunque su cultivo se ha generalizado 
a zonas muy altas de sur América (UNOCANC, s.f.). 
 
 
La quinua tiene un excepcional valor nutritivo, con proteínas de alto valor biológico y 
excelente balance de aminoácidos esenciales, ubicados en el endosperma o núcleo del 
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grano, a diferencia de otros cereales que los tienen en el exosperma o cáscara, como el 
arroz o el trigo (UNOCANC, s.f.). 
 
 
La quinua ofrece mayor cantidad de aminoácidos esenciales que cualquier otro cereal, 
destacando la lisina que es uno de los más escasos en los alimentos de origen vegetal y 
que está presente en el cerebro humano. Comparada con otros granos y hortalizas, es 
muy alta en proteínas, calcio y hierro. Un investigador ha afirmado que "mientras ningún 
alimento por sí solo puede suministrar todos los nutrientes esenciales para la vida, la 
Quinua es igual o más que muchos del reino vegetal y animal” (UNOCANC, s.f.). 
 
 
La planta es curativa en todas las clases de resfriados, también de las vías urinarias, 
supuraciones internas, ataques del hígado, etc. En estos casos se acostumbra a tomar un 
té de la planta preparado en cocimiento con 100 gramos en 1 litro de agua. Cada día se 
toman de dos a tres pocillos (Kozel, 1990). 
 
 
Cuadro 22. Contenido nutricional de la quinua, concentración de componente en 100 
gramos de parte comestible 

Componente % Componente % 

Agua (g) 13.0 Hierro (mg) 5.00 

Proteínas (g) 16.4 Tiamina (mg) 0.65 

Grasas (g) 2.0 Riboflavina (mg) 0.24 

Cenizas(g) 3.0 Niacina (mg) 1.70 

Fibra (g) (*) 6.0 Calcio (mg)  55.00 

Carbohidratos totales (g) 65.6 Fósforo (mg) 354.00 

Energía (kcal) 346.0 Vitamina C (mg) 7.00 

Fuente.  FAO, 2009. (*).ICBF, 2006. 

 
 
1.7.20 Trigo (Triticum aestivum). El trigo pertenece a la familia gramínea. Es una planta 
anual herbácea, de hasta 1,2 m de altura. Los primeros registros de la existencia de esta 
especie como fuente primaria de alimento para la humanidad, se encuentran en la antigua 
Mesopotamia, región comprendida entre los ríos Tigris y Éufrates desde donde se difundió 
en todas las direcciones; se han encontrado registros de que los egipcios y romanos lo 
cultivaron ampliamente. En el sur de Europa se comenzó a cultivar alrededor del año 400 
A.C.; fue llevado a América por los colonizadores españoles e ingleses. (FENALCE, s.f.). 
 
 

Cuadro 23. Contenido nutricional del trigo, concentración de componente en 100 gramos 
de parte comestible 

Componente % Componente % 

Agua (g) 13.5 Hierro (mg) 4.2 

Proteínas (g) 10.8 Tiamina (mg) 0.36 

Grasas (g) 1.6 Riboflavina (mg) 0.13 

Cenizas(g) 1.5 Niacina (mg) 4.8 

Fibra (g)  3.3 Calcio (mg) 50 

Carbohidratos (g) 69.3 Fósforo (mg) 280 
Fuente.  ICBF, 2006.  
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1.7.21 Zanahoria (Daucus carota L.). La planta de zanahoria pertenece a la familia 
Umbellíferae, tiene un comportamiento anual o bianual, de acuerdo a la variedad y a las 
condiciones climáticas del lugar (García, s.f.).  
 
 
Es originaria de Europa, Asia central y norte de África, cultivada y consumida desde la 
antigüedad por griegos y romanos (CCI, 2007). 
 
 
Posee propiedades tales como: El jugo de la raíz de zanahoria es eficaz para combatir y 
curar las enfermedades del hígado e ictericia. Purifica la sangre enriqueciendo los 
glóbulos rojos, es rica en vitaminas, expulsa las lombrices y previene al organismo de 
muchas enfermedades (Arias, 1991).  
 
 
Cuadro 24. Contenido nutricional de la zanahoria, concentración de componente en 100 
gramos de parte comestible 
 

Componente % Componente % 

Agua (g) 88.9 Hierro (mg) 0.6 

Proteínas (g) 0.7 Vitamina A equiv totales (µg) 2102.0 

Grasas (g) 0.10 Tiamina (mg) 0.04 

Cenizas(g) 0.80 Riboflavina (mg) 0.04 

Fibra (g) (*) 1.1 Niacina (mg) 0.4 

Carbohidratos (g) 9.5 Calcio (mg)  33.0 

Energía (kcal) 42.0 Fósforo (mg) 28.0 

Fuente.  FAO, 2009. (*).ICBF, 2006. 

 
 
1.7.22 Zapallo (Cucurbita moschata).  El zapallo ha sido consumido por los pueblos 
americanos desde hace varios miles de años. En el área que constituyó el antiguo imperio 
de los incas, se han encontrado evidencias relacionadas con este tipo de cultivo, con una 
antigüedad que data entre los 3000 a 5000 años. La distribución arqueológica de C. 
moschata, indica que esta especie es cultivada desde hace más de 5000–6000 años en 
toda América Latina (UNOCANC, s.f.). 
 
 
Es una planta alimenticia de origen rastrero y trepador, su producto es grande como un 
balón, verde cuando esta tierno y amarillento en la madurez. es frecuente encontrar en la 
literatura, que se trata de un cultivo que se maneja principalmente en las zonas de baja 
altitud y de clima cálido con alta humedad. Sin embargo, aunque ciertamente esta especie 
es preferentemente cultivada dentro de dichos limites, estos no parecen ser tan estrictos 
(Cuello, 2006). 
 
 
El zapallo se considera como uno de los mejores laxantes; es un buen alimento digestivo 
y sano. Es un alcalinizante especial para los enfermos de artritismos. Alimento especial 
para personas nerviosas, tónico del cerebro, conviene a los estudiantes y personas que 
dedican sus actividades al trabajo intelectual, o que exija alto esfuerzo mental (Arias, 
1991). 
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Cuadro 25. Contenido nutricional del zapallo, concentración de componente en 100 
gramos de parte comestible 

Componente % Componente % 

Agua (g) 90.4 Hierro (mg) 1.00 

Proteínas (g) 1.1 Vitamina A equiv totales (µg) 300.00 

Grasas (g) 0.1 Tiamina (mg) 0.05 

Cenizas(g) 0.8 Riboflavina (mg) 0.06 

Fibra (g) (*) 7.6 Niacina (mg) 0.70 

Carbohidratos (g) 36.0 Calcio (mg)  32.00 

Energía (kcal)  Fósforo (mg) 34.00 

Fuente.  FAO, 2009. (*).ICBF, 2006. 

 
 
1.8  SOBERANÍA ALIMENTARIA 

 
 
En el año 2002 en la Cumbre Mundial de Alimentación, se definió la Soberanía 
Alimentaria como el derecho de cada nación y de sus gentes a mantener y desarrollar su 
propia capacidad de producir los alimentos básicos, con la correspondiente diversidad 
productiva y cultura (Grupo Tull, 2010). 

 
 
El Centro Educativo Vueltas de Patico, de acuerdo a sus conocimientos y experiencia, ha 
formulado su propia definición de soberanía alimentaria, de la siguiente manera: 
“Conjunto de acciones independientes en el cultivo y producción de alimentos sanos a 
partir del patrimonio alimenticio para que responda a nuestras necesidades culturales y 
nutritivas”. 

 
 
Las semillas de especies o variedades nativas o adaptadas a la zona utilizadas en los 
sistemas agrícolas, generalmente son auto-producidas; este aspecto y el hecho de que se 
están desarrollando procesos de recuperación de dichas semillas, contribuye a la 
soberanía alimentaria de las comunidades y a reducir los costos de producción y la 
dependencia del mercado externo (Grupo Tull, 2010). 
 
 
1.9  LA CAMPAÑA EN DEFENSA DE LA BIODIVERSIDAD Y LA SOBERANÍA 
ALIMENTARIA  
 
 
"Semillas de Identidad" se desarrolla como una iniciativa de diversas redes y 
organizaciones en Colombia, Ecuador y Nicaragua; promueve el rescate de las semillas 
criollas y acriolladas heredadas de los ancestros, como parte de una cultura productiva 
armoniosa con el medio ambiente, no dependiente de agroquímicos, no depredadora de 
los recursos naturales, que aportando a un manejo sostenible de la naturaleza y se 
constituye en opciones productivas ante los efectos del cambio climático y la pérdida de la 
biodiversidad. Considera que el desarrollo rural debe plantear un enfoque agroecológico 
como base de un cambio necesario en la búsqueda de un nuevo diálogo ciudad – campo 
(Semillas de identidad, 2010). 
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1.10  MARCO LEGAL 
 
 
Las leyes en la actualidad con respecto a las semillas están siendo articuladas y 
adecuadas a las necesidades de la industria y el comercio, incluyen normas de protección 
de variedades vegetales y patentes; normas de control y certificación obligatoria de la 
agricultura orgánica, de registro y certificación de semillas y normas de bioseguridad que 
facilitan el comercio de semillas transgénicas; leyes que buscan regular la 
comercialización de semillas, y que definen cuáles semillas se pueden vender y cuáles 
no, leyes de semillas están acabando con la agricultura local y la soberanía alimentaria 
(Grupo semillas, 2010). 
 
 
En Colombia, recientemente, el Instituto Colombiano Agropecuario ICA expidió la 
resolución 970/2010 (Ver Anexo A), cuyo objetivo es reglamentar y controlar la 
producción, importación, exportación, almacenamiento, comercialización y transferencia a 
título gratuito y/o uso de la semilla sexual, asexual, plántulas o material micropropagado 
de todos los géneros y especies botánicos para siembras de cultivares obtenidos por 
medio de técnicas y métodos de mejoramiento convencional. A primera vista esta norma 
no genera una preocupación, es una reglamentación más que se aplica a semillas de las 
empresas que las producen y comercializan y que están certificadas en el país, pero en 
ninguna parte se menciona las semillas nativas y criollas, lo que llevaría a pensar que 
esta norma no pretende regular este tipo de semillas; en realidad sí se aplica a estas 
semillas y se convierte en un claro instrumento para impedir el uso de las semillas 
campesinas. Esta norma ha pasado desapercibida en el país y especialmente en las 
comunidades locales quienes aún no han dimensionado el impacto de esta resolución y 
de otras normas que se relacionan con el control de las semillas (Grupo semillas, 2010).  
 
 
Es evidente que esta norma viola los derechos que tiene las comunidades indígenas, 
negras y campesinas sobre sus territorios, recursos y bienes culturales que la 
Constitución de Colombia, los tratados internacionales y las leyes han establecido. Esta 
norma se presenta como una reglamentación orientada a mejorar la calidad y sanidad de 
las semillas certificadas, registradas y protegidas, utilizadas en el país, pero en realidad 
su alcance e impacto va más allá de la calidad de las semillas, puesto que lo que se 
pretende es entregarle el control de todo el sistema de semillas a las grandes empresas, y 
especialmente constituyendo un instrumento para ilegalizar el uso, manejo, intercambio y 
comercialización de semillas nativas y criollas (Grupo semillas, 2010). 
 
 
Para el ICA, las semillas nativas y criollas no existen, la norma define siete tipos de 
semillas, todas ellas obtenidas a partir de programas de fitomejoramiento convencional, 
pero desconoce la existencia de semillas producidas y mejoradas por los agricultores o 
campesinos, no se reconoce el papel que han desempeñado las numerosas generaciones 
de gente campesina en el desarrollo de la agrobiodiversidad; el ICA considera que las 
únicas “semillas legales” son las registradas y certificadas; es decir, por deducción todas 
las demás semillas que los agricultores, producen, utilicen, intercambien y comercialicen 
son ilegales, estas restricciones son una clara violación al derecho que el agricultor ha 
ejercido ancestralmente sobre sus semillas (Grupo semillas, 2010). 
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El ICA considera que sólo existen dos sistemas para la producción y comercialización de 
semillas las certificadas y las seleccionadas, por lo tanto los productores de semillas están 
obligados a cumplir con los requisitos de calidad de las semillas en todo el proceso, de la 
producción a la comercialización. Sólo puede comercializarse semillas en los empaques 
con rótulos y etiquetas de las empresas. La norma impone el concepto de semilla de 
buena calidad y certificada. Además, se establece que toda persona natural o jurídica 
estará en la obligación de permitir la inspección o el ingreso a cualquier inmueble de los 
funcionarios del ICA o a aquéllos debidamente acreditados para ejercer el control de 
todas las actividades realizadas con las semillas en el país. El ICA podrá cancelar el 
registro cuando se compruebe que el cultivar ha perdido su estabilidad, homogeneidad o 
cuando sus características y su comportamiento agronómico constituyan riesgos en el 
equilibrio ambiental, sanitario y económico (Grupo semillas, 2010). 
 
 
Aspectos que la FAO ha reconocido claramente en los “derechos del agricultor”, mediante 
la Resolución 5/89/FAO (Ver anexo B) En la cual manifiesta que los derechos del 
agricultor son derechos de millones de agricultores en todo el mundo, especialmente de 
los países en desarrollo, cuyas prácticas agrícolas se basan en variedades tradicionales o 
en variedades que ellos mismos conservan y mejoran. En el curso de las negociaciones 
de la FAO, se puso de relieve que, debido al intercambio de material fitogenético que se 
lleva practicando desde generaciones, sería difícil identificar a los propietarios de los 
derechos con la debida precisión jurídica; es por esto que se han venido destacando 
algunos aspectos básicos que resultan fundamentales para la puesta en práctica de los 
derechos del agricultor: Para poder seguir ejerciendo su función de guardianes y 
renovadores de la diversidad fitogenética en la agricultura, los campesinos dependen de 
su derecho tradicional a conservar y utilizar sus propias semillas y plantones, a mejorarlos 
a su criterio, a intercambiarlos con otros agricultores y a venderlos; La protección de los 
conocimientos tradicionales. En este contexto es prioridad asegurar que las variedades 
locales sigan siendo asequibles para todos y que no estén sujetas a la protección del 
obtentor. Las variedades antiguas se pueden documentar mediante listas de variedades, 
lo cual resulta importante en relación a la protección de variedades ya que esta solamente 
puede otorgarse a variedades nuevas (Ministerio Federal de Cooperación, Economía y 
Desarrollo 2006). 
 
 
Es necesario retribuir a los campesinos por su aporte al acervo genético mundial. Y no se 
trata solo de dinero: los campesinos necesitan apoyo para conservar y mejorar estos 
recursos (Ministerio Federal de Cooperación, Economía y Desarrollo 2006). 
 
 
Para enfrentar estas normas regresivas, debemos fortalecer los procesos de recuperación 
y usos de las semillas nativas y los sistemas tradicionales basados en el manejo de la 
biodiversidad, porque el día que dejemos perder las semillas campesinas, quedaremos en 
manos de las transnacionales que nos dirán qué podemos sembrar y comer. No podemos 
aceptar que las semillas se privaticen y que sean controladas por unas pocas empresas y 
mucho menos permitir que se criminalice su uso y su producción. Los agricultores y 
agricultoras de todo el país debemos hacer todo lo contrario de lo que imponen estas 
leyes. Frente a la privatización y monopolización, tenemos que garantizar que las semillas 
no tengan un solo dueño y que caminen con los agricultores; frente a las semillas 
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homogéneas, mantendremos toda la diversidad de semillas en nuestras parcelas (Grupo 
semillas, 2010). 
 
 
1.11  ANTECEDENTES SOBRE BANCOS DE SEMILLAS 
 
 
Entre los investigadores que han realizado estudios sobre la implementación de bancos 
de germoplasma, se encuentran Acosta y Díaz (2008) con un proyecto de investigación 
denominado Desemillas, desarrollado en 11 pueblos de Tentudía (España) entre los años 
2005 y 2006; su objetivo fue dar a conocer y poner en valor los recursos de la tierra de 
cara a su desarrollo, describiendo la biodiversidad y la importancia que tiene su 
mantenimiento y recuperación, y su respectiva evolución en la zona. Se resalta la 
responsabilidad de las personas que han hecho posible salvar lo que queda de la 
biodiversidad en Tentudía, quiénes son sus guardianes, se hace referencia a las distintas 
variedades que existen y se ubican los cultivos de invierno y los de verano.  
 
 
Hermann et al (2007), apoyados por Biodiversity International, evaluaron la manera como 
los sistemas locales de semilla abastecen y mantienen los recursos genéticos de los 
cultivos importantes para los medios de vida de los agricultores en comunidades de 
escasos recursos, ubicadas en la zona del trópico húmedo de Cuba, México y la región 
amazónica del Perú. La investigación se enfocó principalmente en el maíz (Zea mays), el 
fríjol común (Phaseolus vulgaris), el fríjol pallar (Phaseolus lunatus) y el chile (Capsicum 
spp.), caracterizando y cuantificando el flujo de semillas en las redes de agricultores. 
Evaluaron la función de los agricultores nudo en estas redes y el rol de hombres y 
mujeres en el manejo de semillas por parte de los agricultores; identificaron los factores 
que limitan la capacidad de los agricultores para almacenar semilla destinada para la 
resiembra o que conducen a su pérdida, como la deficiencia de métodos y recipientes 
adecuados para el almacenamiento. Se evidenció que factores tales como la falta de 
información acerca de las propiedades y las fuentes de semilla intercambiada, así como la 
falta de garantías en la germinación y en el rendimiento, restringen la habilidad de los 
sistemas informales para abastecer de diversidad a los agricultores. Se examinaron los 
sistemas formales de abastecimiento de semilla en los países de intervención del 
proyecto y se vislumbra un impacto incipiente del proyecto en términos de vínculos entre 
los sistemas formales e informales. 
 
 
Peláez (2010), generó una propuesta técnica para el montaje y manejo de bancos de 
semillas nativas y de pie de cría buscando mejorar la seguridad alimentaria en las 
comunidades  indígenas de los resguardos que pertenecen a la Asociación Genaro 
Sánchez; en ésta sugiere métodos de propagación, distribución y almacenamiento de 
semillas. Se determinaron primero las semillas y las especies pecuarias que se producen 
en la Asociación; se documentaron los sistemas actuales de manejo, propagación y 
distribución de semillas y pie de cría y se propusieron formas de conservación y manejo 
para estos. Además, se sugirieron formas adecuadas de propagación y distribución de las 
semillas y pies de cría de las comunidades indígenas de la mencionada zona. 
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2. METODOLOGÍA 
 
 
El proyecto de investigación se realizó en cuatro fases, las cuales pueden observar en la 
siguiente figura con sus respectivas actividades. 
 
 
Figura 2. Metodología para la investigación  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Como actividad inicial, se expuso el proyecto ante los cabildantes en la Casa del Cabildo 
del Resguardo Indígena de Puracé, con la ayuda del Gobernador Jaime Alonso Pizo y el 
profesor Alirio Alegría, Director Rural del Centro Educativo Vueltas de Patico y ante la 
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comunidad, en compañía del profesor Luis Alfredo Londoño; posteriormente fue 
socializado antes los padres de familia y estudiantes de la institución.  
 
 
El proceso de investigación y obtención de la información se desarrolló gracias a la 
participación de los padres de familia y custodios de semillas, quienes brindaron sus 
conocimientos sobre el manejo de semillas y dieron a conocer sus historias y 
experiencias, contribuyendo a establecer un diálogo de saberes; lo anterior permitió una 
observación de la realidad. Lo que generó reflexiones en la práctica y desarrollo de 
acciones que permitieron entretejer conocimientos.  
 
 
2.1  PROCESO DE INVESTIGACIÓN PARTICIPATIVA SOBRE EL USO, MANEJO, 
CONSERVACIÓN Y PROPAGACIÓN DE SEMILLAS TRADICIONALES 
 
 
Para desarrollar el objetivo de identificar los sistemas tradicionales de uso, manejo, 
conservación y propagación de semillas tradicionales, se realizaron diferentes actividades 
como: 
 
 
2.1.1 Encuesta. La encuesta se realizó con preguntas específicas de respuestas de 

selección múltiple y/o respuestas cortas, lo que permitió establecer si los padres de familia 
tenían conocimiento acerca de los bancos de semillas y la soberanía alimentaria, además 
de los cultivos que trabajan en cada una de las chagras y su procedencia, para rescatar 
las de mayor importancia (Ver anexo C). 
 
 
Figura 3. Formato de la encuesta 

 

ENCUESTA 
 
 

1. ¿SABE QUE ES UN BANCO DE SEMILLAS? 
SI___ NO__ 
 

2. ¿CONOCE QUE ES SOBERANÍA ALIMENTARIA? 
SI___ NO__ 
 

3. ¿QUÉ ACTIVIDADES REALIZA PARA FORTALECER LA SOBERANÍA ALIMENTARIA DE LA 
COMUNIDAD? 

 
 
 

4. LAS ESPECIES QUE TRABAJA EN SU PARCELA SON 
NATIVAS___     INTRODUCIDAS___ 
 

5. QUE USO LE DA A ESTAS ESPECIES 
AROMÁTICA____   MEDICINAL____ CONDIMENTARIA____ ALIMENTICIA___ OTRO, CUAL? 
____________________________________ 
 

6. CUALES SON LAS ESPECIES? 
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2.1.2 Taller 1: Descubriendo nuestras plantas. El taller “Descubriendo Nuestras 
Plantas” se realizó el día 11 de abril de 2012 con los niños pertenecientes a la Institución 
Educativa Vueltas de Patico; su objetivo principal fue conocer las especies vegetales que 
identifican los niños de acuerdo a sus experiencias. En este taller se conjugaron los 
conocimientos empíricos y tradicionales adquiridos desde el hogar y los que se comparten 
en la Institución. 
 
 
Con el objetivo de incluir en la investigación a todos los niveles de la Institución Educativa, 
en primer lugar se trabajó con los estudiantes de los grados Transición, 1º, 2º y 3º; 
posteriormente con los niños de 4 y 5 grado, quienes a través de diálogos y juegos 
compartieron sus conocimientos sobre el manejo de las plantas, el uso y forma de 
consumo, lo que aportó una idea del material vegetal que se encuentra en cada una de 
las parcelas. 
 
 
Figura 4. Taller con niños y niñas de la escuela 

 
 
 
2.1.3 Visitas de campo. Las visitas de campo se realizaron los días sábados a las 
parcelas de propiedad de los padres de familia y de las personas de la zona que 
mostraron o manifestaron tener interés en el proyecto, ubicadas en las veredas Cabrera 
(Popayán), Patico, Hato Viejo, Jevilá, 20 de Julio, Ambiró, Hispala, Chiliglo (Coconuco). 
En las visitas de campo se contó con la presencia de los niños, logrando así una 
interacción de conocimientos entre padres de familia, niños y las investigadoras (Ver 
figura 5). 
 
 
La información en las visitas de campo se obtuvo de la siguiente manera: en primer lugar 
se hizo un recorrido en las parcelas para realizar el diagnóstico sobre las especies que se 
cultivan y consumen de manera tradicional en cada lugar; como segundo paso, se 
identificaron en vivo las plantas alimenticias y/o medicinales que fueron mencionadas en 
el taller y en la encuesta; finalmente se realizaron entrevistas semiestructuradas o 
diálogos creados en función del material encontrado durante el recorrido en cada una de 
las parcelas. 
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Figura 5. Visitas de campo: a) Vereda Patico: Madre de familia y niños en la huerta 
familiar; b) Vereda Ambiró: Padre de familia dando a conocer sus plantas de majua;  
c) Vereda Chiliglo: Cosechando semillas de perejil; d) Semillas de cilantro secas y 
almacenadas en bolsa de plástico 
 

a)  b)  
 

c)  d)  

 
 
2.1.4 Evento: Entretejiendo saberes alrededor de la semilla. El evento denominado 

“Entretejiendo saberes alrededor de la semilla” se realizó el día 20 Julio de 2012 en las 
instalaciones del Centro Educativo Vueltas de Patico, municipio de Puracé; la actividad 
estuvo apoyada por los docentes Consuelo Montes y Luis Alfredo Londoño de la 
Universidad del Cauca; María del Socorro Andrade, Alirio Alegría y Ever Castro, Docentes 
de Patico; Custodios de semillas del municipio de Puracé, las investigadoras y estudiantes 
de la escuela.  
 

 
Esta actividad se realizó con el fin de intercambiar conocimientos entre los participantes 
mediante juegos, diálogo de saberes, socialización de experiencias, etc., sobre el manejo 
y formas de conservación de semillas, además de otros temas de interés para la 
comunidad como el funcionamiento y la utilidad de la implantación de sistemas 
silvopastoriles, formas de mercadeo agropecuario, uso de agrotóxicos en los cultivos, 
gastronomía de las especies existentes en las parcelas, cultivo de la papa, fisiología del 
maíz y se dio información acerca del concepto y de la necesidad de la soberanía 
alimentaria (Ver figura 6). 
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Figura 6. Entretejiendo saberes alrededor de la semilla: a) exposición a cargo de los 
estudiantes del Centro Educativo Vueltas de Patico sobre la preparación de alimentos;  
b) Exposición de semillas a cargo de los custodios de semillas; c) Actividad en la cual los 
participantes al evento plasmaron su experiencia mediante un dibujo; d) Plenaria 
 

a)  b)  
 

c)  d)  
 
 

2.2  SISTEMATIZACIÓN DE LA EXPERIENCIA EN LA COMUNIDAD EDUCATIVA 
SOBRE RECUPERACIÓN USO Y APROVECHAMIENTO DE CULTIVOS 
TRADICIONALES  
 
 
2.2.1 Recopilación de la información. En la primera etapa de la sistematización se dio 
inicio a la reconstrucción de la experiencia a través de la revisión de documentos, actas, 
reseñas tales como el Proyecto Etnoeducativo Comunitario PEC “La Tulpa”, y 
Aproximaciones a un Proyecto Educativo, entre otros pertenecientes al Centro Educativo 
Vueltas de Patico; a su vez, fueron necesarias entrevistas con cada uno de los integrantes 
de la comunidad para conocer su punto de vista sobre el trabajo realizado; también se 
tomó en cuenta el documento Sistema Educativo Indígena Propia “SEIP”, el cual es una 
propuesta educativa que articula el conjunto de procesos, derechos, procedimientos y 
acciones para garantizar el cumplimiento del derecho a la educación indígena propia. 
 
 
Al realizar la revisión de documentos rescatamos la importancia de cada uno de estos en 
cuanto a la reafirmación y conservación de la identidad cultural del pueblo Kokonuko, 
dentro de la interculturalidad y el desarrollo de la capacidad para generar procesos de 
adaptaciones al cambio climático, en procura de la soberanía alimentaria y conservación 
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de los recursos naturales con criterios de sostenibilidad a través del intercambio de 
saberes (Centro Educativo Vueltas de Patico-PEC, 2007-2011). 
 
 
Para facilitar el proceso de investigación se entrevistó y observó a los profesores, 
alumnos y padres de familia en cada una de las actividades que se llevan a cabo para dar 
cumplimiento a los proyectos en los cuales trabaja el centro educativo, como lo es la 
preparación de alimentos, su cosmovisión en cuanto al manejo de la huerta, medicina 
tradicional y a la organización del Cabildo Escolar Indígena. 
 
 
2.2.2 Análisis crítico. En la segunda etapa de la sistematización se tomó en cuenta la 
evaluación de las entrevistas realizadas a la comunidad educativa, generando un análisis 
crítico de la experiencia sobre el grado de conformidad con el trabajo realizado en la 
escuela y además se articuló la experiencia con el modelo pedagógico trabajado en la 
institución, con la colaboración de los docentes. 
 
 
2.2.3 Aprendizajes. Para la última etapa del proceso de sistematización, se tomaron en 
cuenta las lecciones aprendidas en cuanto se refiere a las prácticas pedagógicas para 
hacer más eficiente el proceso de recuperación, uso y aprovechamiento, resaltando su 
funcionalidad. 
 
 
2.3  MODELO PARA LA CONSERVACIÓN, MANEJO Y PROPAGACIÓN DE SEMILLAS 
EN LA COMUNIDAD EDUCATIVA 

 
 
Para el cumplimiento de este objetivo se identificaron cuáles eran las especies más 
representativas para la comunidad tanto alimenticias como medicinales y se realizaron las 
siguientes actividades: 
 
 
2.3.1 Revisión bibliográfica. Con la información recolectada en las actividades 

anteriores se dio inicio a la revisión bibliográfica, lo que permitió establecer los modelos 
de conservación recolección, manejo y propagación de las semillas tradicionales que se 
ajustan a las necesidades de la comunidad.  
 
 
2.3.2 Elaboración de la propuesta.  Se dio inicio a la elaboración de la propuesta, donde 
se tuvieron en cuenta la bibliografía consultada y los resultados obtenidos en la 
investigación sobre uso manejo, conservación y propagación de semillas tradicionales, 
información soportada con material gráfico. 
 
 
2.3.3 Asesoría y capacitación sobre uso, manejo, recolección y conservación de las 
semillas en el banco. Las capacitaciones fueron dirigidas a padres de familia y 
estudiantes del Centro Educativo Vueltas de Patico y de Hispala, con el fin de brindar 
información adecuada sobre el cuidado a tener en el banco de semillas, que corresponde 
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a la esterilización de los frascos, selección de las semillas de acuerdo a la información 
recolectada, envasado de semillas y etiquetado.  
 
 
2.4  RECOLECCIÓN MANEJO Y CONSERVACIÓN DE SEMILLAS TRADICIONALES 
CON LA COMUNIDAD EDUCATIVA PARA LA CONSTITUCIÓN DE UN BANCO 
COMUNITARIO DE SEMILLAS 
 
 
2.4.1 Selección del nombre para el banco. Se realizó el taller con los niños 

pertenecientes a la institución educativa Vueltas de Patico, para renombrar al banco 
comunitario de semillas tradicionales, de acuerdo con aspectos típicos de la región y la 
percepción propia del papel que el banco de semillas va a desempeñar en la zona; 
simultáneamente se adecuó el lugar donde sería ubicado, verifican do el cumplimiento 
con los protocolos investigados y se decoró el estante de acuerdo a la creatividad y 
apreciación del entorno. 
 
 
2.4.2 Montaje del banco de semillas. Con la ayuda de los estudiantes de la escuela se 
realizó el montaje del banco de semillas, para el cual se tuvo en cuenta que debe estar y 
permanecer limpio, libre de plagas, fresco, seco, sin goteras y sin la entrada directa de 
rayos de sol al estante donde están ubicados los recipientes con las semillas. 
 
 
2.4.3 Recolección de semillas. De acuerdo a la propuesta elaborada y teniendo en 
cuenta los conocimientos tradicionales de la comunidad, los padres de familia se 
encargaron de recolectar las especies de interés y de mayor necesidad para su 
supervivencia. Según sus costumbres, la práctica de recolección de semillas para 
almacenamiento al igual que para la siembra y cosecha están influenciadas por las fases 
lunares, teniendo en cuenta el fenotipo de las plantas. 
 
 
2.4.4 Manejo y conservación de semillas. Para el desarrollo de este punto se tuvo en 
cuenta la información recopilada a través de la revisión bibliográfica y de los 
conocimientos ancestrales de las personas entrevistadas y visitadas en cada una de las 
parcelas. 
 
 
Se dieron las instrucciones adecuadas para la selección de las semillas a los niños, los 
cuales debían tener en cuenta el fenotipo de cada semilla: color, forma, rugosidad, sonido, 
tamaño, granos quebrados y daños causados por insectos o por mala manipulación; luego 
se procedió a pesar las semillas para llevar registro, control y determinar la cantidad que 
iba a ser sometida a la prueba de germinación; también se realizó el proceso de 
desinfección del material a utilizar para guardar las semillas, en este caso los frascos de 
vidrio y los totumos. 
 
 
Posteriormente se dio inicio al envasado y esterilización. Las semillas envasadas están 
impregnadas de aceite o acompañadas de ceniza y/o plantas alelopáticas secas. 
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Se llevó a cabo una reunión para dar a conocer a los padres de familia los estándares 
requeridos para el montaje y manejo del banco de semillas. 
 
 
2.4.5 Elaboración de memorias y material gráfico. Para continuar apoyando el banco 
de semillas tradicionales, se trabajó en conjunto con los estudiantes Luis Alejandro Orduz 
y José Anderson Imbachí Añasco del programa de Diseño Gráfico de la Universidad del 
Cauca, quienes adelantan su trabajo de grado en la institución y desde sus conocimientos 
elaborarán un material didáctico donde quedará documentado el proceso de montaje y 
manejo del banco de semillas, con un lenguaje adaptado a niños y padres de familia. 
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3. RESULTADOS 
 
 

3.1  USO, MANEJO, CONSERVACIÓN Y PROPAGACIÓN DE SEMILLAS 
TRADICIONALES 
 
 
La comunidad del Centro Educativo Vueltas de Patico goza de gran diversidad de 
especies vegetales importantes para su alimentación, aunque a través del tiempo han 
disminuido su aceptación originando la pérdida de gran cantidad de algunas de ellas. 
Durante la investigación se logró destacar la necesidad para la recuperación y 
conservación de sus semillas a través del banco “La Chiva de los Custodios de Semillas”. 
 
 
3.1.1 Especies encontradas. Al visitar las ocho veredas (Ambiró, Cabrera, Chiliglo, Hato 
Viejo, Hispala, Jevilá, Patico, 20 de Julio) en las cuales se distribuyen los 25 estudiantes 
del Centro Educativo Vueltas de Patico y personas interesadas en colaborar con la 
construcción de “La Chiva de los Custodios de Semillas”, los habitantes tienen 
conocimiento de un total de 111 especies vegetales diferentes (Ver anexo D), entre las 
que se incluyen plantas alimenticias y/o medicinales que existen o existieron en la zona. 
Se observó gran diversidad de cultivos localizados en huertas caseras utilizados para el 
consumo de la familia y venta en el mercado local; predominan en su mayoría especies 
como el maíz, fríjol, hortalizas, provenientes de semillas certificadas que han sido 
entregadas en los distintos programas de seguridad alimentaria implementados 
anteriormente en el cabildo. 
 
 
Cuadro 26. Diversidad de especies encontradas en la zona de estudio 
 

Veredas visitadas Número de especies encontradas 

Ambiró 41 

Cabrera (Popayán) 36 

Chiliglo (Coconuco) 41 

Hato viejo 40 

Hispala 44 

Jevilá 19 

Patico 64 

20 de julio 41 

 
 
3.1.2 Determinación de especies de interés para la recolección de semillas, que van 
a constituir el banco. La selección de 22 especies para la recolección de la semilla 
estuvo determinada por distintas características, entre ellas: ser especies de plantas que 
se están extinguiendo en las distintas veredas, ser especies amigables con el ambiente y 
en su mayoría de manejo agroecológico, ser plantas pertenecientes a especies 
tradicionales con las cuales la comunidad tiene una estrecha relación debido a la 
importancia que estas tuvieron en tiempos pasados, las cuales actualmente no se cultivan 
ni consumen, por la pérdida de costumbres en cuanto a su siembra y uso o por la 
introducción de semillas mejoradas que pueden generar mayores ingresos económicos al 
hogar.  
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3.1.2.1 Alchucha. La alchucha es una especie ausente en la mayoría de las veredas 
visitadas; por mucho tiempo fue considerada como una especie sinónimo de pobreza, lo 
que está ocasionando su desaparición. Personas como Carmen Lucía Caldón, habitante 
de la vereda Hispala, se han encargado de rescatarla cuidando de una planta y 
obteniendo sus semillas que posteriormente son almacenadas en bolsas de papel cerca a 
la hornilla para ahumarlas y conservarlas. El fruto de esta planta es consumido 
usualmente en sopas o rellenas con guisos para acompañar el arroz. 
 
 
3.1.2.2 Arracacha. El consumo de este tubérculo satisface necesidades alimenticias, 

ayuda a dar fuerza en las jornadas de trabajo y en la recuperación de las mujeres en dieta 
cuando se sirve en sopas; también se consume rallada o picada para elaborar guisos y en 
harinas para hacer arepas, pero ha perdido su consumo por la llegada del monocultivo de 
la papa. 
 
 
El tubérculo es cosechado al año de ser sembrado, la arracacha que se va a utilizar para 
semilla no debe durar más de un mes guardada, ésta debe ser limpiada y cortada en cruz 
para que le crezcan “hijitos”. 
 
 
3.1.2.3 Arveja. Es una de las plantas preferidas para la mayoría de personas 

entrevistadas; aunque la semilla por lo general es semilla certificada adquirida o donada 
por entidades que llegan a estos sitios, quienes incluyen todo el paquete tecnológico que 
éstas necesitan para ser cultivadas; algunas familias la han adaptado y han logrado sacar 
semillas para su próxima siembra; se destaca que otras aún tienen plantas nativas de 
arveja. Es muy apetecida para consumir como principio, acompañando las comidas o en 
sopas, tanto para adultos como para niños ya que su sabor es agradable. Se cultiva tanto 
para consumo familiar como para la venta. 
 
 
Personas como José Isaías Caldón perteneciente a la vereda Hispala en observación 
inédita el día 18 de septiembre de 2012 señaló que se recomienda sembrar en cuarto 
creciente, cosechar en cuarto menguante y para recolectar semilla para almacenamiento 
en los primeros días menguantes por que las semillas están secas.  
 
 
3.1.2.4 Avena. Es una planta poco cultivada en la zona; se encontró únicamente en la 

vereda de Chiliglo donde el señor Manuel Calambás, quien la cultiva de manera orgánica 
y conserva la semilla en recipientes de vidrio en un cuarto oscuro y bien aireado. La 
mayoría de las personas entrevistadas ratificaban su deseo de recuperación de esta 
semilla, debido a su importancia en la alimentación de su familia, en la preparación de 
coladas que son muy agradables para el consumo especialmente en los niños. 
 
 
3.2.1.5 Caléndula. Planta de uso medicinal; se utiliza la flor para preparar pomadas 

antiinflamatorias y baños para las mujeres con problemas vaginales. La recolección de la 
semilla de caléndula se hace cuando la flor está seca y empiezan a caer al suelo las 
semillas; es conservada en bolsas de papel cerca a la hornilla. 
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3.1.2.6 Cebada. Este cereal actualmente es difícil de encontrar en las veredas visitadas, 
su grano se utiliza en la elaboración de coladas especialmente para la alimentación de los 
niños. La semilla se recolecta según las fases de la luna, en este caso luna menguante, la 
semilla se deja secar en la espiga y se deja al humo para evitar que sea atacada por el 
gorgojo. 
 
 
3.1.2.7 Cebolla de rama. Es utilizada para condimentar comidas como la sopa, el arroz, 
los guisos, el principio y para hacer perico de huevo. Las personas por lo general sacan 
semilla; la señora Nelly Caldón dice que se debe escoger la cebolla biche, o sea la que 
está punteando para sembrar nuevamente, esa vendría a ser la semilla y la cebolla jecha 
es para consumo; las familias la cultivan tanto para consumo como para venta. 
 
 
3.1.2.8 Cidra papa. Se encuentra distribuida en la zona, pero su consumo no es 
divulgado por ser considerada una planta sinónimo de pobreza, aunque es de gran 
importancia para la alimentación, ya que en algunas ocasionas reemplaza a la papa para 
espesar la sopa, preparación de jugos, acompañada de limón y sal; no es de importancia 
económica para quienes la cultivan. La conservación de esta planta se da a través de la 
siembra de su fruto cuando está jecho y ha empezado a retoñar, se siembra la planta 
sana y sin daños físicos. 
 
 
3.1.2.9 Cilantro. El cilantro es muy apetecido como condimento para las sopas y 
sancochos; la semilla se obtiene después de cada siembra y según diversas opiniones, es 
muy buena para guardar, debido a que algunas personas la han preservado hasta más o 
menos dos años y al sembrarla les ha germinado sin ningún inconveniente; el método de 
conservación para esta semilla fue exponiéndola al humo y guardándola en costal o en 
bolsas de papel. El cilantro se cultiva para el consumo de la familia y para comercializar. 
 
 
3.1.2.10 Fríjol. Es una de las especies de mayor preferencia en la zona. El fríjol 
cargamanto es uno de los más apetecidos por la comunidad, a pesar de hacer parte de 
las semillas certificadas entregadas en los diferentes programas, las personas que la 
cultivan se han encargado de adaptarla cosecha tras cosecha, hasta el punto de no 
necesitar insumos agroquímicos para su mantenimiento.  
 
 
A su vez, el fríjol cacha también es utilizado como alimento tradicional, con diversidad de 
formas y colores, de gran importancia en el consumo, aunque no es dado a conocer 
porque hace parte de los alimentos considerados como sinónimo de pobreza. No tiene 
buena comercialización. Cuando el fríjol está verde es utilizado en la sopa; generalmente 
el fríjol es sembrado junto al maíz para evitar que sea tumbado por el viento. La semilla se 
deja en la vaina hasta que seque. 
 
 
3.1.2.11 Haba. Planta tradicional de gran importancia tanto para la recuperación de su 
semilla, como para la alimentación familiar, su uso está determinado por las necesidades 
de la comunidad; se pueden consumir habas tostadas, en sopa y es utilizada también en 
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la preparación de bebidas que reemplazan el café. No es común su comercialización; 
pero si su intercambio en los trueques. 
 
 
3.1.2.12 Habichuela. Es un cultivo común en la zona, su producción por lo general es 
para la venta a nivel local, su preparación es básicamente en sopas y como principio 
acompañando a las comidas. Al igual que en la arveja según José Isaías Caldón 
mencionado anteriormente recomienda sembrar en cuarto creciente, cosechar en cuarto 
menguante y para recolectar semilla para almacenamiento en los primeros días 
menguantes porque las semillas están secas. 
 
 
3.1.2.13 Maíz. Es uno de los alimentos más arraigados a la comunidad, tanto para el 
consumo familiar, como para la alimentación de los animales. En esta zona poseen 
maíces anuales y semestrales, también tienen maíz capio y amarillo; la gran mayoría de 
personas cultivan el maíz anual, son muy pocos los que cultivan maíz semestral, pero 
esta semilla es añorada, al igual que la de los maíces pequeños. Son múltiples las formas 
de preparación para su consumo: se puede hacer en sopas, mote, mazamorra o pan; 
cuando el maíz es cosechado en choclo se hacen envueltos. Se siembra por lo general 
asociado con fríjol de enredadera.  
 
 
Para seleccionar el maíz, la señora Blanca Flórez docente de Hispala en observación 
inédita el día 18 de septiembre de 2012 señaló: …”según lo que mis viejos hacían y mi 
marido ¡no! le sacan el de la colita y el de la puntica y el del centro es para sembrar, se 
escoge la tusa que tenga los granos más derechitos”....  

 
 
En cuanto a la conservación del maíz el señor Luis Alberto Caldón, habitante de la vereda 
Hispala en observación inédita el día 1 de mayo de 2012 señaló : “…se cosecha, se 
cuelga al sol, no lo vaya a colgar en la cocina, porque ahí todas maneras le da el humo y 
ya no sirve para nada, porque él se ahúma y se amarguea y como con este maíz 
hacemos sopa, colada de cauca porque tiene harto contenido de proteína y de harina ese 
rinde más que las coladas que venden en las tiendas por que tiene hartísima harina, con 
un poquito se hace harta colada”. El señor José Isaías Caldón, ya mencionado, dice que: 
“El maíz no tiene problema; se seca puede ser al humo o que esté seco desde la planta, 
desde que esté bien seco ya no le entra gorgojo y ahí se puede conservar y luego cuando 
lo va a sembrar lo remoja por que la corteza está muy dura y ya se puede sembrar”. 

 
 
3.1.2.14 Majua. Es una planta tradicional que se encuentra relegada tanto para siembra 
como para consumo; algunos mayores de la zona aún la cultivan para consumo, aunque 
su mayor uso se da para curar la fiebre del ganado. Según algunos comentarios, su bajo 
consumo se ha dado por la introducción de otros alimentos que tienen un sabor más 
agradable que el de la majua; la preparación para consumo es muy variada: en sopas 
acompañadas de ullucos y papa amarilla y papa guata, como pipián para acompañar el 
arroz, cocinada sola, en mazamorra y sancochada. Su comercio es prácticamente nulo, 
por lo general se truequea. Es una de las plantas que la mayoría de las personas 
manifestaron querer volver a tener en su huerta. 
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El señor Manuel Calambás, custodio de semillas, vereda Chiliglo (Coconuco) en 
observación inédita del día 6 de septiembre de 2012 señaló: “…para guardar estos 
tubérculos que nazcan normalmente y no pierdan fuerza, hay que cosecharlos en luna 
menguante, faltando dos días para luna llena o dos días después de luna llena, porque la 
savia de las plantas está arriba entonces estos están totalmente secos y se pueden 
guardar. Es que los tubérculos prácticamente no se pueden guardar más de un mes, ellos 
apenas comienzan a nacer hay que sembrarlos porque por eso el banco de semilla tiene 
que ser en el huerto porque es que lo que pasa es que si un tubérculo de esos nace y se 
comienza a criar guardado pierden la fuerza”. 
 
 
3.1.2.15 Mexicano. Su fruto es uno de los tantos alimentos estigmatizados de gran 
consumo pero de poca divulgación, utilizado en la alimentación de los animales y para 
consumo humano en principio acompañado de papa colorada, en sopa o en la 
preparación de mazamorra y las semillas se tuestan para purgar a los niños. Este fruto 
produce abundante semilla que es recolectada cuando se hacen las distintas 
preparaciones. 
 
 
3.1.2.16 Oca. Al igual que la majua, es un cultivo nativo que está desapareciendo con el 
paso de los años, las personas que aún la siembran por lo general son los mayores, 
quienes la utilizan para preparar sopa, café de oca o comerlas sancochadas. Su venta no 
se da, cuando se realizan trueque es donde más se observa su intercambio. Por ser un 
tubérculo por lo general no se tiene la costumbre de conservarlo, debido a que ellos 
nacen muy rápido, además hay que cosecharlos en luna menguante, dos días antes o 
después de la luna llena, porque la savia de las plantas está arriba, entonces están 
totalmente secos y se pueden guardar durante un corto período de tiempo.  
 
 
Los tubérculos en general no deben ser ubicados en el suelo directamente, deben estar 
sobre madera o cualquier otro elemento que no permitan su contacto directo con el suelo 
para evitar la humedad de éste. 
 
 
3.1.2.17 Olluco. Tubérculo de interés para la recolección ya que al pasar el tiempo ha 
perdido su producción; en la vereda Chiliglo se encontró gran diversidad de formas y 
colores, siendo la roja la más comercializada. Es utilizada para la preparación de guisos, 
complemento de las sopas, mezclada con habas y fríjoles.  
 
 
3.1.2.18 Perejil. Es muy poco común su siembra, se utiliza en la cocina como condimento 
para las sopas, por lo general se comercializa en el mercado local. 
 
 
3.1.2.19 Quinua. Este cultivo perdió interés e importancia en siembra y consumo por los 
diferentes programas y/o campañas de entrega de semillas certificadas, acompañadas del 
paquete tecnológico que generó abundancia en la cosecha y poca comercialización, 
ocasionando pérdidas económicas. Pocas personas entrevistadas aún la cultivan para 
consumo familiar en coladas. 
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3.1.2.20 Trigo. Es una planta de importancia y de recuperación actualmente por las 
personas debido a que casi no se siembra, aunque las familias están conscientes de su 
importancia en la alimentación, ya que se puede preparar arepas, coladas, siendo un 
alimento nutritivo y agradable para los niños. Se conserva por lo general en bolsas de 
papel o costales y se cuelgan al humo.  
 
 
3.1.2.21 Zanahoria. Es una de las semillas de mayor importancia para las familias, razón 
por la cual muchas personas se han tomado el trabajo de dejar florecer la planta para 
sacar semilla, aunque pocos lo han logrado sacar semilla que haya germinado; la 
conservan en bolsas de papel expuestas al humo. El uso de la zanahoria es variado, se 
hace jugo, guisos y sopas; la producción es tanto para el consumo familiar como para la 
venta a nivel local, las familias en su gran mayoría la cultivan orgánicamente. Según 
experiencias del CEVP, en épocas de humedad y lluvia excesiva se debe hacer la era lo 
más alto posible, para que el agua por gravedad se escurra y así la planta no se pudra. 
 
 
3.1.2.22 Zapallo. La variedad que se consume en la comunidad es el Quiteño, el cual es 

de gran tamaño. Es un alimento tradicional que ha perdido su importancia por la 
introducción de otros cultivos, su recolección es de especial interés para recuperar su 
historia y conocimiento acerca de la preparación; es consumido en forma de mazamorra, 
cuya preparación es parecida al mexicano, pero de color naranja. La semilla se saca de la 
fruta y se deja secar a la sombra. 
 
 
Cuadro 27. Uso de las plantas de interés para la comunidad 

Nombre 
común 

Nombre científico 
Parte 
usada 

Uso Forma de Uso 

Alchucha Cyclanthera pedata Fruto Alimenticio: 
Principio, 

guisos, pepinos 
rellenos. 

Arracacha 
Arracacia xanthorrhiza 

Bancroft 
Tubérculo Alimenticio 

Sopas, guisos, 
principio y 

arepas 

Arveja Pisum sativum L. Grano Alimenticio Sopas, guisos 

Avena Avena sativa Grano Alimenticio Coladas 

Caléndula Calendula officinalis L. Flor Medicinal 
Aromáticas, 
pomadas, 

baños 

Cebada 
Hordeum distichum L. - 
Hordeum hexasticum L. 

Grano Alimenticio Coladas 

Cebolla de 
Rama 

Allium fistulosum Tallo Condimentario  
Sopas, guiso, 

perico, principio, 
arroz 

Cidra Papa Sechium edule Fruto Alimenticio Postres, guisos 

Cilantro Coriandrum sativum l Hojas Condimentario Sopas 

Fríjol Phaseolus vulgaris Grano Alimenticio Principio  

Haba Vicia faba L Fruto Alimenticio 
Sopa, tostadas, 

bebidas 

Habichuela Phaseolus vulgaris L. Vaina Alimenticio Sopa, principio 
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Cuadro 27. (Continuación) 
 

Nombre 
común 

Nombre científico 
Parte 
usada 

Uso Forma de Uso 

Maíz Zea mays Grano Alimenticio 
Sopa, arepa, 

pan 

Majua 
Tropaeolum tuberosum 
R. y P.,Tropaeolaceae 

Tubérculo 

Alimenticio  

En sopas, 
pipian, colada, 
sancochadas, 

mazamorra   

Medicinal 
Controlar fiebre 

en el ganado 

Mexicano Cucurbita ficifolia Fruto Alimenticio Mazamorra 

Oca Oxalis tuberosa Tubérculo Alimenticio 
Sancochadas, 
sopa, bebidas 

Olluco Ullucus tuberosus Tubérculo Alimenticio Principio, sopa 

Perejil Petroselinum sativum Hojas Condimentario Sopa 

Quinua Chenopodium quinoa Grano Alimenticio Coladas 

Trigo Triticum aestivum Grano Alimenticio 
Arepas, 
Coladas 

Zanahoria Daucus carota L. Raíz Alimenticio 
Sopa, guiso, 

jugo 

Zapallo 
Quiteño 

Cucurbita moschata 
Fruto, 

semillas 
Alimenticio Mazamorra 

 
 
3.2  SISTEMATIZACIÓN DE LA EXPERIENCIA EN LA COMUNIDAD EDUCATIVA 
VUELTAS DE PATICO EN RECUPERACIÓN, USO Y APROVECHAMIENTO DE 
CULTIVOS TRADICIONALES PARA LA SOBERANÍA ALIMENTARIA 
 
 
Los objetivos de la sistematización son dar a conocer y resaltar la importancia de los 
procesos comunitarios que se llevan a cabo en los pueblos indígenas, específicamente en 
la comunidad Educativa Vueltas de Patico. Con el ánimo de sensibilizar acerca de la 
importancia de la conservación de las semillas tradicionales en función de la buena 
alimentación y nutrición como base de la soberanía alimentaria, se rescatan diversas 
acciones desarrolladas dentro del proceso de investigación, que han permitido comprobar 
que si se realizan en forma secuencial y ordenada, se convierten en una alternativa para 
hacer frente y contrarrestar la aplicación de prácticas de agricultura convencional por 
parte de laboratorios y multinacionales, cuyo propósito es enriquecerse al introducir 
semillas certificadas, semillas tratadas genéticamente y alimentos no saludables dentro de 
la cultura de la comunidad. Adicionalmente, permite evaluar el grado de satisfacción de 
padres de familia, estudiantes del centro educativo y personas aledañas a la institución, 
en lo referente a la necesidad de retomar prácticas ancestrales de agricultura, rescate y 
priorización de alimentos e intercambio de conocimientos entre los participantes. 
 
 
3.2.1 Recopilación. Dentro de las políticas y propósitos de las comunidades indígenas se 
encuentra la lucha constante por la defensa de sus pueblos y territorios, haciéndose 
necesario el fortalecimiento de los procesos de pervivencia; para este caso, las buenas 
prácticas agrícolas y por ende su alimentación.  
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En el Centro Educativo Vueltas de Patico, el Director Rural Alirio Alegría, los docentes 
Ever Castro y Socorro Andrade iniciaron hacia el año de 2007 un proceso de investigación 
partiendo de una situación hipotética: la desaparición de los recursos naturales, saberes y 
prácticas ancestrales, situación que se está evidenciando y que pone en riesgo la 
nutrición de niñas y niños. Las familias producían principalmente huevos, leche, maíz, 
papa, fríjol y hortalizas en menor escala, productos comercializados en su mayoría y en 
ocasiones utilizados para el consumo familiar; también se llevaban a cabo prácticas de 
pesca artesanal, complementándose la alimentación con productos de otras regiones.  
 
 
Algunos alimentos cómo la majua, oca, fríjol cacha, mexicano, cidra papa, col y ulluco 
estaban relacionados con la pobreza y esto generaba una disminución de su consumo, 
ignorando sus valores nutricionales y rezagándolos a la clandestinidad; su utilización se 
potenció para la alimentación de los animales y en el caso de las personas, la preparación 
de estos productos no era agradable al paladar. 
 
 
Partiendo de lo antes expuesto, la problemática gira en torno a la semilla, la cual fue 
perdiendo su valor e importancia debido a la entrada de paquetes tecnológicos 
entregados en los diferentes programas de huertas familiares y escolares que contenían 
semillas certificadas, fungicidas, guía de siembra y manejo del cultivo. Una vez terminada 
la cosecha se hacía necesario volver a adquirir dichos paquetes, haciendo a las familias 
dependientes de estos productos. 
 
 
Desde la escuela surgieron dos proyectos transversales que forman parte del currículo 
escolar para retomar la producción y consumo de especies locales, fortaleciendo y 
asegurando la soberanía alimentaria. Padres de familia, estudiantes y docentes, se 
encaminaron conjuntamente en este proceso, fortaleciendo la relación Hombre – 
Naturaleza – Saberes.  
 
 
El primero de estos proyectos fue el “Fortalecimiento de la conciencia ambiental en el 
Centro Educativo Vueltas de Patico, mediante el manejo eficiente de basuras y desechos 
hacia una consolidación del huerto escolar orgánico”, que sensibilizó a los estudiantes y 
padres de familia hacia el uso adecuado de los recursos naturales, permitiendo al escolar 
obtener la capacidad de recolectar información sobre los recursos renovables y no 
renovables, con la capacidad de concluir y predecir los resultados mediante prácticas 
pedagógicas. Como ejemplo de ello y bajo la orientación de los docentes, los estudiantes 
debían enterrar empaques de alimentos chatarra o mecato junto a desechos orgánicos 
permitiéndoles sacar sus propias conclusiones sobre el tiempo y proceso de degradación 
de cada uno de los elementos. 
 
 
En el año 2008 empezó a estructurarse el segundo proyecto que contribuye a la mejora 
de la soberanía alimentaria y el cual se denominó “Recuperación y revaloración de 
prácticas en la preparación de alimentos con productos tradicionales que fortalezcan la 
dieta alimenticia en nuestra comunidad del Centro Educativo Vueltas de Patico”. Dicho 
proyecto tenía como fin trabajar desde la práctica, dejando de lado las charlas magistrales 
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que constantemente recibían sobre seguridad, soberanía y autonomía alimentaria. La 
escuela necesitaba hacerlo evidente para los niños y fue así como se inició el proceso 
para que productos de la huerta como la cidra papa, majua, mejicano, fríjol cacha, yuca, 
zanahoria y hortalizas, retomaran su importancia con la elaboración de panes, galletas, 
salsas y bebidas, haciendo que los niños empezaran a consumirlos ya que resultaban 
agradables al paladar, además de ser alimentos nutritivos y significativos en la dieta diaria 
(Ver figura 7). 
 
 
Figura 7. a) Preparación de alimentos; b) Sorbete y galleta de cidra papa 

a)  b)  
 
 
Los nuevos subproductos ayudaron en la construcción de la tienda escolar orgánica, 
donde se prohibió el consumo de comida chatarra, cambiándola por alimentos 
verdaderamente saludables. En un principio la materia prima para la elaboración era 
donada por la comunidad educativa, pero en vista de que sus productos transformados 
tenían un valor monetario, los estudiantes empezaron a venderlos o intercambiarlos con 
los docentes, permitiendo un equilibrio entre producción y consumo. 
 
 
A finales del año 2008 se empezó a crear una hoja de ruta donde los aprendizajes fueran 
reales y contextuales, sustentados en los planes de estudio no sólo con la soberanía 
alimentaria sino también con la adaptación al cambio climático, la cual fue puesta en 
marcha en el año 2009 bajo los siguientes enfoques: 
 
 
Valor de las semillas: se elimina casi por completo el uso de paquetes tecnológicos y se 

empieza la selección y protección de semillas tradicionales. En la institución se venía 
madurando la idea de implementar un banco de semillas en un pequeño estante con 
frascos reutilizados, sin el debido tratamiento, en la figura 8 se puede apreciar el pequeño 
estante (Ver figura 8). 
 
 
Guardería biótica: los niños y docentes se encargaron de crear un vivero o “guardería 
biótica” donde las plántulas fueron sometidas a condiciones climáticas críticas, es decir, 
debían soportar jornadas extensas de sol o lluvia, como práctica para verificar su 
adaptación al cambio climático (Ver figura 9). 



63 

 

Figura 8. Primeras manifestaciones del banco de semillas en la institución 

 
 
 

Figura 9. Guardería biótica del Centro Educativo Vueltas de Patico 

 
 
 
Huerta escolar y medicinal como material didáctico de altísimo valor pedagógico: la 
huerta escolar se convierte en aula de clase, donde los padres, mayores y médicos 
tradicionales transmiten los saberes acerca de la importancia y uso de cultivos 
tradicionales tanto a nivel alimentario como medicinal, con el fortalecimiento de la 
tradición oral (Ver figura 10). 
 
 
Huertas familiares orgánicas: se constituyen en un espacio de sensibilización sobre la 
autonomía alimentaria, en donde los padres de familia contribuyen a erradicar la mal 
nutrición de los estudiantes, en el cual padres e hijos pueden intercambiar saberes con el 
fin de evitar el uso de agroquímicos (Ver figura 11).  
 
 
Provisión de alimentos tradicionales con alto valor nutricional complementario: 
Rescate de alimentos que son incluidos en la dieta de los estudiantes. 
 
 
Intercambio de saberes: Interacción permanente con padres de familia, mayores, 
custodios de semillas, niños con el fin de fortalecer prácticas agroecológicas. 
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Figura 10. Transmisión de conocimientos: El médico tradicional José Hilario Perafán 
enseñándole sus conocimientos sobre plantas medicinales 

 
 

 
Figura 11. Huerta de los padres de familia: cultivos asociados de mora, lechuga 

 
 
 
Tienda escolar orgánica: donde se elimina el consumo de mecato y se da inicio a la 
alimentación sana y prácticas de mercado autosostenible. La gaseosa y jugos 
embotellados son reemplazados por sorbetes de cidra, cidroladas, jugos naturales y los 
chitos, papitas, son reemplazados por panes y galletas con diversos sabores y colores 
entre ellos se encuentran: cidra, remolacha, acelga, zanahoria, mora. Estos productos son 
ofertados a los estudiantes a bajos precios y el dinero recaudado se invierte para la 
preparación de otros productos; además tanto el desayuno, refrigerio y almuerzos es 
abastecido con los productos de la huerta escolar orgánica. 
 
 
Elección de cabildo escolar indígena: institucionalizado en el año 2007 a nivel de todo 

el Centro Educativo Vueltas de Patico, representa a los estudiantes y se convierte en una 
instancia de participación de ellos en la vida institucional; de esta manera los niños y 
niñas apropian su identidad y su cultura (Ver figura 12). 
 
 
Dentro del proyecto curricular que se desarrolla en la institución educativa se encuentran 
programadas una serie de actividades en donde se le da uso a las semillas en disciplinas 
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tales como las artes plásticas, donde se utilizan para la elaboración de mapas como 
reconocimiento del territorio y elementos artesanales (Ver figura 13). 
 

 
Figura 12. Cabildo Escolar Indígena del Centro Educativo Vueltas de Patico, año 2012 

 
 
 
Figura 13. Otros usos de las semillas: a) decoración del mapa de Puracé; b) Cóndor 
elaborado con semillas de mexicano y quiteño 

a)  b)  

 
 
Se practican juegos alternativos por ejemplo la “rayuela” o “avioncito” (ver figura 14) con 
un enfoque étnico, donde se tiene en cuenta el territorio y su importancia, la identidad 
como pueblo, la cultura como elemento primordial para la pervivencia de las 
comunidades, incluyendo valores como la solidaridad, la tolerancia y el respeto, que 
permiten el engranaje para una buena convivencia, entendiendo además que existen 
otras formas de vida y de trabajo comunitario evidenciado a través de la interculturalidad; 
de esta forma, se aprovecha la autonomía como pueblo Kokonuko que se ha empezado a 
direccionar con estos ejercicios y acciones, hacia un norte colectivo que es la soberanía 
alimentaria. 
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Figura 14. Juego “La Rayuela” contextualizada en cuanto a la soberanía alimentaria en 
Patico 

 
 
 

A lo largo de la planta física del centro educativo se encuentran distribuidos una serie de 
carteles con mensajes alusivos a la protección de la tierra, la semilla, importancia de la 
relación hombre – naturaleza – saberes, cuyo propósito es sensibilizar y despertar 
conciencia en propios y visitantes (Ver anexo E). 
 
 
3.2.2 Análisis crítico.  De acuerdo a lo anterior se observa que el proceso de 
sensibilización ha generado un gran impacto en la comunidad, sin hacer distinción alguna 
por la edad. Sus miembros reconocen y aceptan que deben luchar por el rescate de sus 
productos tradicionales, retomando las prácticas agroecológicas enseñadas por sus 
ancestros y transmitiéndolas poco a poco a los niños. 
 
 
Se ve la necesidad de concientizar sobre la comercialización de estos productos, debido a 
que se observa que aquellos de mejor calidad y mayor aporte nutricional son vendidos y 
ofertados, y se destinan para el consumo familiar los de baja calidad y/o de poco interés 
alimentario. 
 
 
Las prácticas pedagógicas permiten al estudiante acercarse y conocer más de cerca las 
problemáticas de adaptación al cambio climático y a partir de ello llevar a cabo procesos 
de concientización y evaluación sobre los efectos que conllevan al deterioro ambiental. Es 
satisfactorio conocer que niños en edades comprendidas entre los 3 y 16 años son 
capaces y están en disposición de respetar, proteger y conservar el medio ambiente; 
reconocen que los desechos orgánicos mediante la degradación y descomposición se 
transforman en elementos que ayudan en la agricultura en forma de abonos orgánicos. 
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Niños y niñas han aprendido a través de prácticas de campo, que la contaminación 
ambiental se viene dando por el uso desmedido de productos que no se descomponen ni 
se degradan fácilmente; ejemplo de ello son los empaques de plástico de algunos 
alimentos, generalmente comida chatarra; que comparados con cáscaras de banano, 
naranja, limón, o cualquier otra fruta (material orgánico), se descompone fácilmente por la 
acción de microorganismos; esto ayuda a dar a una orientación agroecológica de manera 
sustentable para la obtención de abonos sin necesidad de invertir dinero, reduciendo las 
basuras en las fincas con productos renovables que aportan nutrientes al suelo. 
 
 
Al indagar sobre el grado de conformidad de los integrantes de la comunidad educativa 
sobre el proyecto que se basa en la recuperación de prácticas para la elaboración de 
alimentos naturales, se pudo constatar que están de acuerdo y satisfechos con los 
resultados; los padres aprueban la implementación de estas actividades, pues los niños 
aprenden sobre la importancia de la buena alimentación y la preparación de los alimentos 
sanos. Así mismo, se sienten agradecidos con los docentes porque sus hijos están 
recibiendo una buena educación al respecto, con el propósito de motivarlos a construir un 
futuro en el que puedan poner en práctica estos conocimientos, por ejemplo en la 
organización de empresa; lastimosamente la preparación de este tipo de alimentos no ha 
sido posible realizarlos en cada de las casa por falta de la herramientas necesarias para 
su elaboración. 
 
 
Cuando se trata de procesos para alcanzar una soberanía alimentaria, no basta con 
emplear discursos, charlas o exposiciones; se debe tener una aplicación que evidencie 
cada proceso y lo haga entendible para cualquier persona perteneciente a una 
comunidad; se necesitan acciones de carácter urgente para generar en niños, jóvenes y 
adultos la necesidad de aprender a valorar cada cultivo que crece en la huerta, 
apropiándose y defendiendo lo que se tiene como parte del legado de sus tradiciones 
indígenas; valorar los alimentos que por diversos motivos han perdido su aceptación, es 
una motivación que todos deberían tener. 
 
 
Los ejes de la hoja de ruta generada a raíz de la implementación de los dos proyectos 
transversales, es tal vez la parte más importante del proceso educativo llevado a cabo en 
el Centro Educativo Vueltas de Patico; las acciones pedagógicas, logran abarcar aspectos 
importantes que influyen directamente en el fortalecimiento de la soberanía alimentaria en 
la comunidad; además los prepara para el cambio climático que actualmente sufre el 
planeta. 
 
 
Darle valor a la semilla es el primero de los ocho ejes manejados por la institución, (aún 
no es aplicado en su totalidad porque todavía se utilizan algunas semillas certificadas); es 
un aspecto fundamental para independizarse de los programas y proyectos donde se 
entregan los paquetes tecnológicos. Darle importancia a las semillas tradicionales antes 
de perderlas es urgente y su cuidado debe asumirse con total responsabilidad por parte 
de los rescatistas; esto asegurará semillas sanas para el futuro como un proceso más de 
resistencia de los pueblos indígenas, custodios y protectores de sus territorios. Cabe 
aclarar que en la institución se encontraron acercamientos a la implementación de un 
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banco de semillas, pero sin las medidas necesarias para su conservación lo que ha 
generado el deterioro y pérdida de la mayoría de semillas recolectadas. 
 
 
Es esencial en cualquier proyecto de recuperación y fortalecimiento de los recursos 
naturales, la implementación de un vivero donde se pueda manejar el proceso de 
sembrado, germinación y crecimiento de plántulas; en la escuela, el vivero es llamado la 
guardería biótica, porque ahí es donde las plantas adquieren la fuerza necesaria para 
soportar las inclemencias del clima. Esta es una alternativa viable de adaptación al 
cambio climático, que permite la selección de las plantas más resistentes que serán 
cultivadas en el campo y disminuye las posibilidades de daño o pérdida. La guardería 
necesita de eliminación periódica de plántulas dañadas o secas y mantenimiento continuo 
para su buen funcionamiento. 
 
 
Generar un ambiente educativo en armonía con la naturaleza posibilita compartir y 
enriquecer conocimientos; con la ayuda de los padres de familia, los niños se apropian de 
sus aprendizajes complementados con las prácticas participativas. Es grato apreciar que 
estos niños ya saben identificar y utilizar las diferentes plantas medicinales que se 
encuentran en la huerta, además de aprender las labores culturales necesarias para el 
desarrollo de cualquier cultivo. Estos niños desconocen el uso de agroquímicos; su 
trabajo esta direccionado en la utilización de abonos orgánicos y están conscientes de los 
efectos negativos que tienen los agroquímicos para la salud; aunque en la institución hace 
falta un lugar adecuado para el compostaje y aprovechamiento de residuos orgánicos de 
las diferentes cosechas o de la cocina. 
 
 
Por otra parte, la tienda escolar orgánica surtida con alimentos preparados en la 
institución, motiva a todos los estudiantes y comunidad en general a valorar los cultivos 
que tienen en sus chagras, demostrando que todos los productos de la tierra tienen un 
valor cultural, monetario y ancestral, que es indispensable su rescate y conservación, 
fortalece e incentiva su consumo con una transformación agradable a todos los sentidos 
del ser humano conquistando su paladar. Es así como el esfuerzo de los docentes ha 
dado su fruto, erradicando totalmente el consumo de comida chatarra en la institución, la 
cual no aporta ningún contenido nutricional en la dieta de los infantes. Lo ideal sería que 
la tienda funcione permanentemente con un suministro diario de alimentos. 
 
 
Como último componente de la hoja de ruta que se maneja en el centro educativo, se 
encuentra la elección del Cabildo Escolar Indígena, una organización que propende por la 
buena organización de la comunidad y quienes actúan como veedores para que estos 
procesos en favor de la soberanía alimentaria y la adaptación al cambio climático se 
lleven a cabo correctamente. 
 
 
La falta de continuidad en los procesos educativos que los niños enfrentan al pasar de la 
básica primaria a la básica secundaria es una debilidad ya que se rompe un ciclo 
importante en su educación al llegar a un sistema que no toma en cuenta la soberanía 
alimentaria y el cambio climático como base fundamental para su formación. 
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Es de suma importancia resaltar el trabajo que vienen desarrollando los docentes, 
directivos, padres de familia y estudiantes en el Centro Educativo Vueltas de Patico, en 
función de encaminarse en este tipo de proyectos, con los cuales se pretende fortalecer la 
identidad del pueblo Kokonuko con relación a sus formas de vida, de trabajo y acciones 
que los llevan a resistir los ataques de costumbres dañinas, desechables y explotadoras, 
que se han dedicado a exterminar comunidades y pueblos. Por lo tanto, llevar a cabo 
procesos dinámicos, creativos y divertidos, permite que haya un refrescamiento de los 
conocimientos y una aceptación más agradable de parte de toda la comunidad, haciendo 
que todos sus miembros aporten desde su más mínimo conocimiento, herramientas que 
en unión a otros permitirán desarrollar un trabajo bien soportado, con el cual se va a hacer 
frente a cualquier tipo de maquinaria de subyugación, dándole importancia y valor a los 
pueblos desde sus propios saberes aprendidos de la madre naturaleza y de sus aportes, 
como elementos vitales para el desarrollo y existencia.  
 
 

3.2.3 Lecciones aprendidas.  El proyecto está direccionado en torno al proceso de 
recuperación, uso y aprovechamiento de cultivos tradicionales, haciéndose evidente en 
las acciones ejercidas en pro de la soberanía alimentaria; es decir, los miembros de la 
comunidad educativa han empezado a valorar la importancia de las prácticas agrícolas 
ancestrales y la utilización de semillas tradicionales orgánicas cómo una forma de 
sustentabilidad, configurando las prácticas sanas, el equilibrio y la armonía con la 
naturaleza, en un proceso de resistencia al asedio de nuevas formas de cultivos y 
alimentación transgénica. 
 
 
3.3  MODELO PARA LA CONSERVACIÓN, MANEJO Y PROPAGACIÓN DE SEMILLAS 
EN LA COMUNIDAD EDUCATIVA 
 
 

La propuesta para el montaje y manejo de un banco de semillas tradicionales, articuló los 
procesos y conocimientos de la comunidad educativa Vueltas de Patico y los métodos 
arrojados por la investigación, en relación a la conservación, manejo y propagación de 
semillas. En la figura 15 se pueden observar las fases para la realización del banco; cada 
una de las cuales se explica en detalle a continuación. 

 
 
Siguiendo las recomendaciones del Colectivo Recuperemos las Semillas (2012), se debe 
reunir a la comunidad y entre todos hacer una lista de las variedades que ya son 
producidas al interior de ella; en conjunto se deberá decidir sobre cómo proceder para 
organizar el banco, de acuerdo a los conocimientos previos y a las investigaciones que 
hayan realizado respecto al tema, para determinar cómo será la participación de cada 
persona. Lo ideal es que se organice un espacio donde las semillas puedan ser 
clasificadas y almacenadas, se discuta la forma de gestión de la casa de semillas 
comunitaria y el tipo de semillas que la comunidad necesita de inmediato y a largo plazo.  
 

 
De acuerdo con las anteriores recomendaciones, en la figura 16, se muestran las distintas 
reuniones que se realizaron con la comunidad educativa, para llegar a un acuerdo en 
cuanto a la elaboración y manejo del banco de semillas tradicionales.  
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Figura 15. Cuadro síntesis que describe las etapas de “La chiva de los custodios de 
semillas” 
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Figura 16. Reunión de la comunidad educativa, en relación al montaje y manejo del banco 
de semillas. a) Reunión con los padres de familia de la institución; b) Reunión con los 
estudiantes de la escuela 
 

a)  b)  
 
 
3.3.1 Selección y adecuación del lugar.  Es necesario hacer un reconocimiento del 
entorno, los medios y las condiciones con las que cuenta el agricultor o la comunidad 
interesados en la construcción del banco de semillas, para determinar el sitio de 
ubicación. Para un buen almacenamiento y conservación de semillas se deben emplear 
lugares secos, limpios y libres de plagas como insectos, pájaros, hongos y roedores. El 
local debe ser aseado permanentemente en sus paredes, techos, pisos y ventanas, 
procurando eliminar el polvo, basura y demás productos almacenados que pueden ser 
foco de contaminación; además el lugar donde se va a instalar el banco debe ser lo más 
oscuro posible y no tener penetración directa de rayos solares para evitar el proceso de 
germinación de las semillas y por ende una mayor conservación de las mismas en estado 
de latencia.  
 

 
3.3.2 Recolección de semillas. La recolección está ligada a las necesidades del 
productor y/o la comunidad, Según Cherfas (2006), para decidir qué plantas son las más 
adecuadas para sacar semillas, de entre todas las del huerto, hay que considerar la 
totalidad de la planta; más que seleccionar solamente un fruto grande o una buena vaina, 
se deben buscar individuos que sobrevivan a un período de mal tiempo o que estén libres 
de los ataques de insectos cuando otros los están sufriendo. En todo caso, las plantas 
fuertes y libres de enfermedades deben ser seleccionadas para guardar sus semillas. 

 
 
Para el Colectivo Recuperemos las Semillas (2012) se deben recolectar semillas, tanto de 
plantas de la región como de otros sitios, teniendo la seguridad de que no son 
transgénicas (sí hay dudas se puede plantar, esperar a que esta produzca frutos, 
nuevamente volverla a sembrar, y así asegurar que no se están almacenando semillas 
estériles). Se debe tratar al máximo de que el suelo donde está sembrada la planta de 
donde se va a sacar la semilla no esté abonado con agroquímicos. 

 
 
De acuerdo a los resultados de la investigación para la recolección de semilla, se deben 
tener en cuenta las fases lunares, siendo el detalle de mayor importancia según la 
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experiencia de los mayores; las semillas son recolectadas dependiendo del órgano a 
consumir: cuando el fruto se consume maduro como lo son el mexicano y el quiteño, las 
semillas se retiran en el proceso de pelado de los frutos; las semillas que forman parte 
comestible de la planta, como el maíz, habas, y el frijol, se pueden dejar en la planta hasta 
que estén completamente secas, previendo que el tiempo no las estropee y que no se las 
coman los roedores; si el tiempo es de lluvia se recomienda cosechar y dejar secar las 
semillas con el órgano que las contienen (mazorca o vaina), en un lugar apropiado.  
 
 
Las plantas que tengan tendencia a reventar, es decir, dejar caer las semillas a tierra 
cuando están maduras como zanahoria, cebolla, caléndula, perejil y cilantro, se deben 
recoger cuando la inflorescencia ha secado. Para el caso de la avena, el trigo y la quinua, 
la semilla se recoge cuando la espiga o panoja esté seca. 
 
 
Con respecto a la determinación del tiempo adecuado de recolección de las semillas, 
Gold (2004) plantea que las personas tendrán que guiarse por la morfología de los frutos 
y semillas y el probable método de dispersión natural, así: en los frutos carnosos 
dispersados por animales, el pericarpio cambia de color (normalmente de verde a rojo y 
amarillo), la pulpa se vuelve suave y dulce y adquiere un olor característico; los frutos tipo 
vainas y cápsulas se vuelven gradualmente más secos; en algunas especies, por ejemplo 
Prosopis spp. (algarrobo, tamarugo) y otras leguminosas, se pueden agitar los frutos y 

escuchar las semillas ya desprendidas dentro de él.  
 
 
Los frutos secos dehiscentes comienzan a abrirse y se encuentran algunas semillas en el 
suelo, ya dispersadas; en la fase de dispersión natural, los tejidos de reserva de las 
semillas cambian su consistencia durante el proceso de desarrollo y maduración: de 
suaves, gelatinosos o lechosos, se vuelven firmes y cerosos, y finalmente duros y secos. 
 
 
Es importante que la recolección de semillas para fines de conservación ex situ, no ponga 
en peligro las poblaciones in situ. Se debe tomar no más del 20% de las semillas sanas 
disponibles en el momento de la recolección, para asegurar que haya suficientes para la 
regeneración natural de la población, lo que es especialmente crítico para especies en 
peligro de extinción. 
 
 
Existen varias técnicas de recolección de semillas. La selección de la técnica más 
apropiada depende de la especie, particularmente de la unidad de dispersión (frutos 
carnosos, secos indehiscentes, semillas individuales) y del tipo de dispersión. En general, 
el balde o cubo plástico es adecuado para la recolección de frutos enteros de árboles y 
arbustos, y permite a los recolectores usar las dos manos para la recolección; la bolsa o 
sobre grande de papel facilita la recolección de semillas de gramíneas, semillas con 
„aristas‟ o frutos con ganchos que normalmente quedan trabados en las bolsas de tela; la 
bolsa plástica sirve para recolectar frutos carnosos muy maduros; la bolsa de tela sirve 
para recolectar y transporta la mayoría de las muestras, salvo de frutos carnosos 
maduros. Una vez recolectadas las semillas se debe tener claro el lugar y fecha de 
recolección para posteriormente llenar la ficha de registro para su ingreso al banco. 
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3.3.3 Selección de las semillas.  Para seleccionar las semillas que van a ser 
conservadas, se debe tener en cuenta el fenotipo de cada una, es decir, el color debe ser 
propio de la especie, no debe tener manchas de ningún tipo; la semilla debe conservar su 
textura y forma natural, ya sea lisa o rugosa, circular u ovalada; su tamaño y demás 
características deben estar acordes a las semillas pertenecientes a su familia.  
 
 
De acuerdo a las prácticas realizadas por los agricultores, en el caso del maíz, una vez 
seleccionada la caspa se deben tapar sus extremos y se recolectan los granos del centro 
para la conservación. Para el frijol y el haba se escoge la mejor vaina, la cual debe poseer 
granos uniformes; en el caso del trigo y la avena, se recolecta la mejor espiga. La semilla 
a seleccionar para almacenamiento no debe tener restos de plantas, insectos muertos, 
tierra, no deben estar quebradas o gorgojeadas y debe proceder de plantas fuertes y 
libres de enfermedades. 
 
 
A continuación se muestran imágenes del proceso de selección, realizado en la institución 
por parte de los estudiantes.  
 
 
Figura 17. Selección de semillas de maíz, donde las semillas del centro de la caspa son 
las elegidas para conservar 

 
 
 

3.3.4 Conservación de las semillas. Del manejo que se le dé a la semilla en esta fase, 

dependerá su durabilidad y viabilidad. Consta de tres etapas: 
 
 
3.3.4.1 Limpieza. Se deben eliminar al máximo los granos quebrados, los residuos de 

cosecha, polvo y los restos de tierra e insectos vivos o muertos, ya que el grano sucio o 
dañado se deteriora más rápido en el almacenamiento y facilita el calentamiento y el 
desarrollo de plagas y enfermedades.  
 
 
Se pueden limpiar las semillas con diferentes métodos, según como se encuentren ellas 
en la planta: en las plantas que tienen la semilla en pulpa húmeda como el mexicano, el 
quiteño y la cidra papa, se retiran las semillas de la pulpa con una cuchara o con la mano, 
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se ponen en un recipiente con agua y se baten fuertemente, se recogen las semillas con 
un colador o cedazo y se ponen debajo de la llave para eliminar los restos de pulpa. Las 
semillas que maduran en una vaina o caspa, como lo son el fríjol, la arveja, el haba y el 
maíz, se desgranan, se limpian, y se almacenan en un recipiente y/o se guardan las 
mazorcas enteras. Otros métodos referidos por Cherfas (2006) son el aventado y el 
cribado (Ver figura 18). 
 
 
Figura 18. Limpieza de semillas. a) Semilla de quiteño; b) semilla de trigo 

a)  b)  
 
 
3.3.4.2 Secado.  Es un proceso que reviste importancia, ya que si no se realiza de forma 
adecuada se pueden perder las semillas almacenadas cuando todavía están húmedas. 
Una buena circulación de aire es más importante que tener altas temperaturas, las cuales 
pueden dañar fácilmente las semillas; la temperatura no debe exceder los 35ºC (Cherfas, 
2006). 
 
 
Tanto en la literatura como en las experiencias conocidas en el presente trabajo, se 
coincide en que, generalmente, las semillas grandes necesitan más tiempo de secado que 
las semillas pequeñas. Una forma simple para saber si las semillas están secas es tratar 
de morderlas o rasgarlas con la uña, si con presión no queda huella en la semilla, es que 
está bien seca, si queda huella hay que dejarla secar más. El sonido es otro indicativo de 
grado de secado; cuando se toma un puñado de semillas y emiten algún sonido al 
agitarse, están secas. 
 

 
Algunas formas de secar semillas practicadas por las personas entrevistadas consisten en 
esparcir semillas en papel, panales de huevo, costales, etc. y ubicarlas en un sitio donde 
no vayan a volarse, ya sea expuestas directamente al sol o a la sombra; o, colgar 
pequeñas cantidades de semillas en bolsas de papel, tela o en costales de fique en un 
sitio donde circule aire o humo; las semillas no deben tener contacto directo con el suelo 
para evitar que la humedad las afecte. 

 
 
Algunas maneras de secado artesanal de semillas se puede observar en la siguiente 
figura.  
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Figura 19. Secado de semillas. a) Secado en costal, a la sombra; b) Secado al aire libre, 
con exposición directa al sol 

a)  b)  
 
 

3.3.4.3 Prueba de germinación: Se debe realizar una prueba de germinación, en la cual 

se toma un porcentaje significativo de las semillas destinadas a almacenamiento; se 
puede hacer directamente en campo o utilizar botellas de plástico, bolsas, germinadores, 
etc., realizando las labores necesarias en esta etapa para garantizar un óptimo desarrollo 
de la planta (riego, deshierbe y aporque). Se debe observar el proceso de germinación de 
estas plantas para determinar su calidad, teniendo en cuenta características como altura, 
vigor, estar libres de enfermedades y tener una buena conformación, para estar seguros 
que al sembrar las semillas en el huerto habrá germinación y posteriormente producción. 
 
 
Según Cherfas (2006), se deben usar de 10 a 100 semillas, dependiendo del grado de 
exactitud que se quiera y de la cantidad con que se cuente. Después de una semana se 
hace conteo y se ve la proporción de germinación: 45 semillas de 50 representan el 90% 
de fertilidad. Una proporción menor del 60% indica una pobre fertilidad. 
 
 
Ana de Dios Elizalde (Docente Universidad del Cauca, Facultad de Ciencias 
Agropecuarias, Popayán, Cauca, observación inédita, 2013) señala: “…Se recomienda 
utilizar 100 semillas en la prueba de germinación para lograr mayor exactitud…”  
 
 

3.3.4.4 Almacenamiento. Es un factor de vital importancia para lograr el éxito del proceso 
de conservación. Las semillas almacenadas están dormidas pero vivas, respiran muy 
lentamente, por lo cual se debe crear en el almacenamiento una temperatura constante 
que permita el proceso vital mínimo, que prolonga su vida útil; además, no deben tener 
contacto directo con la luz durante el tiempo que permanezcan en el banco. 
 
 
El almacenamiento puede ser por periodos cortos o prolongados, según la especie y los 
requerimientos del productor. Si la intención es almacenar por periodos largo de tiempo, 
se seleccionan los lotes de semillas de mejor calidad. Los tiempos de almacenamiento 
influyen directamente en la viabilidad de las semillas y las condiciones en que se haga 
permiten conservar las características iniciales durante el proceso; variables como 
temperatura, humedad de equilibrio de las semillas y humedad relativa, influyen 
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directamente en detrimento o mejora del estado de ellas (Peláez 2010). Ana de Dios 
Elizalde, anteriormente mencionada, señaló: “…las condiciones óptimas de 
almacenamiento para semillas son: temperatura inferior a 17°C, humedad relativa menor 
a 70% y humedad de equilibrio en la semilla entre 8 y 9%...”  
 
 
Según experiencias contadas por los mayores de la comunidad, no se recomienda 
almacenar tubérculos por más de un mes. Para la protección de las semillas se prefiere el 
almacenamiento en envases de vidrio con tapa de rosca y en bolsas de tela o de papel. 
Estos elementos deben ser previamente esterilizados y etiquetados. Cada 8, 15 o 30 días 
como máximo, se debe inspeccionar las semillas almacenadas para detectar la presencia 
de insectos, hongos y roedores. Se recomienda medir la humedad y la temperatura 
durante dichas inspecciones, ya que el aumento de alguna de ellas o de ambas indica que 
el producto almacenado tiene riesgos de deterioro; para medir estas variables, se 
introduce la mano para detectar si hay incremento de temperatura al interior del frasco o 
bolsa; además, se debe observar si el recipiente está transpirado. 
 
 
En la fase de almacenamiento se requiere atención en los siguientes aspectos. 
 
 
Control de plagas: para controlar las plagas que atacan a las semillas en 

almacenamiento se deben utilizar métodos tradicionales como la mezcla de semilla con 
ceniza al interior del frasco en iguales cantidades; la ceniza controla la presencia de 
insectos, ya que éstos pierden humedad y al no reponerla mueren. También se 
acostumbra la mezcla de semillas con plantas repelentes como ruda, ajenjo y albaca 
previamente secas y trituradas o con ají e impregnarlas con aceite, Ana de Dios Elizalde, 
señala: “…Se utiliza una relación de cinco cucharadas de aceite por un kilo de semillas…” 
para evitar el ataque de plagas.  
 
 
El almacenamiento sin desgranar es un método opcional: las brácteas y la vaina que 
cubren a algunos granos o semillas protegen del ataque de insectos. Algunos de estos 
métodos mencionados anteriormente se pueden observar en la figura 20. 
 
 
Figura 20. Métodos para controlar plagas: a) Semilla de arveja impregnada de aceite;  
b) semilla de maíz impregnada de aceite y mezclada con plantas alelopáticas secas (ruda, 
ajenjo, albaca) 

a)  b)  
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Esterilización: la esterilización de los frascos se realiza sumergiéndolos en una mezcla 
de agua caliente con hipoclorito de sodio (límpido), en relación de un balde de 12 litros de 
agua por una tapa de límpido; se dejan secar o se secan con toallas absorbentes; una vez 
secos, se flamea la boquilla de los recipientes antes y después del envasado de las 
semillas para evitar la entrada de microorganismos. Al respecto, Ana de Dios Elizalde, 
señaló: ”… otra opción es hervir agua y sumergir los frasco durante 5 ó 10 minutos”  (Ver 

figura 21). 
 
 
Figura 21. Esterilización de frascos. a) Sumergida de frascos en una solución de agua con 
hipoclorito; b) flameado de frascos, después de un previo secado de los mismos 

a)  b)  
 
 
Etiquetado y registro: se debe llenar una tabla de registro de las semillas recolectadas 
donde se informe sobre su lugar de origen, propietario (quien dona las semillas), cantidad 
de semillas, vereda o lugar donde fue recolectada, fecha de recolección y de envasado. 
Está información también debe estar consignada en cada frasco o bolsa. Tanto la hoja de 
registro como la etiqueta llevan un código de identificación que puede incluir números, 
letras o colores, entre otros, dependiendo de las personas que realizan las fichas de 
registro; en la figura 22 se muestra la hoja de registro y la etiqueta utilizados para La chiva 
de los custodios de semillas. 
 
 
Figura 22. a) Registro de entrada de semillas a La chiva de los custodios de semillas;  
b) etiqueta de “La chiva de los custodios de semillas” 

a)  b)  
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Entidades como la Corporación Familia de la Tierra, y el manual de recolección de 
semillas de plantas silvestres, utilizan formatos de registro como el que se muestra en el 
anexo F.  
 
 
Para el montaje y manejo de un banco de semillas nativas, se deben tener en cuenta las 
leyes nacionales e internacionales; para el caso de Colombia, la normatividad está en 
cabeza del ICA con la Resolución 970 del 10 de Marzo de 2010 (anexo A) y los derechos 
del agricultor, que se dan a nivel mundial (Anexo B). 
 
 
3.3.5 Propagación y distribución. La propagación de las semillas es un aspecto de vital 
importancia para el éxito de cualquier banco de semillas, en este caso, “La chiva de los 
custodios de semillas”, ya que la mejor manera de conservarlas es su siembra y 
reproducción; actualmente se tiene una cantidad de semillas que se encuentra alrededor 
de 150 gramos, razón por la cual se recomienda implementar estrategias con la 
comunidad para fomentar la distribución y propagación de dichas semillas. 
 

 
La estrategia a implementar para la propagación, conservación y prolongación en el 
tiempo del banco de semillas, es la siembra de este material en la huerta de la escuela y 
en las chagras de cada uno de los padres de familia y demás personas de la comunidad, 
quienes en algunos casos manejan sus propias huertas. La mayor responsabilidad recae 
en los padres de familia, debido a que son los encargados de sembrar y dar a conocer 
este banco en los trueques y en los mercados locales; además, deben fomentar la 
agricultura orgánica para garantizar una buena calidad de semillas que entran y salen del 
banco. Los niños y profesores de la escuela deben divulgar este trabajo a los lugares que 
visiten y a las personas que los visitan, para que cada vez sean más las personas 
interesadas e involucradas en la creación de bancos de semillas tradicionales.  
 
 

Para garantizar la viabilidad de las semillas a entregar a la comunidad educativa, se 
realiza el seguimiento a través del proceso de selección y las pruebas de germinación 
mencionado en el documento Modelo para la conservación, manejo y propagación de 
semillas en la comunidad educativa, lo cual podría garantizar que las semillas no son 
semillas certificadas ni estériles y que se encuentran en buen estado para siembra. Las 
personas interesadas en acceder a las semillas del banco, debe llenar un formato donde 
se comprometen a devolver en lo posible mayor o igual cantidad de semillas de las que se 
les fueron entregadas y lograr con esto que el banco permanezca en el tiempo. La única 
excepción para la no devolución de las semillas, será la pérdida de cosecha (Anexo G). 
 
 
3.4  RECOLECCIÓN, MANEJO Y CONSERVACIÓN DE SEMILLAS TRADICIONALES 
CON LA COMUNIDAD EDUCATIVA PARA LA CONSTITUCIÓN DE UN BANCO 
COMUNITARIO DE SEMILLAS 
 
 
El banco de semillas queda a disposición de los docentes, padres de familia y estudiantes 
del Centro Educativo Vueltas de Patico, para distribución y utilización de las semillas 
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recolectadas, con el ánimo de incentivar a los miembros de la comunidad a seguir 
recolectando y conservando las semillas. 
 
 
3.4.1 Nombre y adecuación del lugar.  Debido al escepticismo que existe en la 
comunidad frente a la palabra “banco”, fue necesario cambiar la terminología por una 
menos técnica para el contexto, aprovechando la imaginación y capacidad creadora de 
cada uno de los niños de la institución; el nombre escogido por los niños tuvo en cuenta 
aspectos como: la cultura, la cosmovisión, las prácticas agrícolas, soberanía alimentaria, 
usos y costumbres, adaptación al cambio climático, los custodios protectores y 
recolectores de semillas, la alimentación y sus formas de vida; también se tuvo en cuenta 
que el nombre abarcara la importancia que tiene este trabajo para la comunidad, en 
función de su soberanía alimentaria mediante la protección de las semillas. 
 
 
El nombre creado por los estudiantes de la institución y con el cual se nombró el banco 
fue “La chiva de los custodios de semillas”, que representa el transporte más utilizado por 
esta comunidad para la comercialización de los alimentos, movilización de las personas y 
que es importante para la comunicación entre sus habitantes, que en este caso serán los 
encargados de movilizar las semillas que se encuentran protegidas y resguardadas por 
los pequeños custodios. 
 
 
La estantería de 2m de alto por 2m de ancho, está elaborada con madera de pino 
inmunizada, tensores para dar estabilidad, con seis subdivisiones para almacenamiento 
de los frascos y una más para colgar las bolsas de tela que contienen las semillas; la 
decoraciones consisten en una descripción gráfica del pensamiento que tienen los niños 
en cuantos a la naturaleza que los rodea, como se muestra en la siguiente figura.  
 
 
Figura 23. Estantería para la recepción de los diferentes materiales (frascos, bolsas, 
totumos) que contienen a las semillas 

 
 
 
3.4.2 Recolección, manejo y conservación.  Las especies recolectadas para el banco 
de semillas fueron: arveja, avena, caléndula, cebada, cilantro, fríjol, haba, habichuela, 
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maíz, mexicano, perejil, quinua, quiteño, trigo y zanahoria, las cuales a su llegada fueron 
debidamente seleccionadas por los niños de acuerdo a sus condiciones fenotípicas (Ver 
figura 25). 
 
 
Figura 24. Estudiantes del Centro Educativo Vueltas de Patico realizando el proceso de 
selección de semillas 

 
 
 
Figura 25. Abreviaturas para la identificación de las plantas en los registros 

 
 
 
Cada una de las 15 especies que entraron a “La Chiva de los Custodios de Semillas”, 
tiene un código o abreviatura de registro que los estudiantes de 4º y 5º asignaron (Ver 
figura 26); la información básica como el código, nombre común, nombre científico, fecha 
de recolección, fecha de envasado, vereda, propietario y peso fueron anotadas en la tabla 
de registro y etiqueta para facilitar su manejo, control e inventario (Ver anexos H, I); con 
ayuda de los niños se logró registrar la totalidad de las especies (Ver figura 27). 
 
 
3.4.3 Prueba de germinación.  Paralelo al almacenamiento, se realizó la prueba de 
germinación a semillas seleccionadas al azar, así:  
 
 

22 semillas de maíz proveniente de la vereda Ambiró 
16 semillas de maíz proveniente de la vereda Cabrera 
12 semillas de cilantro proveniente de la vereda Hato Viejo 
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12 semillas de trigo proveniente de la vereda Chiliglo 
27 semillas de fríjol cargamanto proveniente de la vereda Cabrera 
 
 
Figura 26. Estudiantes del Centro Educativo Vueltas de Patico: a) Llenando la tabla de 
registro; b) Anotando los datos correspondientes en la etiqueta 

a)  b)  
 
 
Figura 27. Germinación de plantas. a) semilla de perejil; b) semilla de frijol 

a)  b)  
 
 
En todos los casos la germinación superó el 80% del total de las semillas, lo que indica 
que son semillas con buena calidad aptas para ser cultivadas. 
 
 
Como se menciona anteriormente en este documento, se recomienda trabajar con 100 
semillas para dar mayor confiabilidad, en este caso no fue posible hacerlo, debido a que 
no se cuenta con un gran número de semillas. 
 
 
3.4.4 Almacenamiento.  Luego de la selección, las semillas fueron almacenadas en 
frascos de vidrio; algunas como la arveja, que aún se encontraban en la vaina al momento 
de ser empacadas, se encuentran almacenadas en bolsas de tela; el cilantro, por su 
tamaño y facilidad de manejo, se almacenó en totumos.  
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Las semillas se encuentran almacenadas con ceniza, ají en polvo y plantas alelopáticas 
secas como ruda, ajenjo, albahaca e impregnadas a su vez con aceite; el inventario total 
consta de 35 frascos de vidrio, 2 totumos y 1 bolsa de tela. Como se muestra en la figura 
28. 
 
 
Figura 28. Semillas almacenadas: a) Totumos, bolsa y frascos; b) Frascos de vidrio con 
bolsas de papel en su interior que contienen las semillas. 

a)  b)  
 
 
En la figura 29, se presenta el banco de semillas, con un inventario total que consta de 35 
frascos de vidrio, 2 totumos y 1 bolsa de tela, los cuales contienen en su interior las 
semillas. 
 
 
Figura 29. Banco comunitario de semillas tradicionales La Chiva de los Custodios de 
Semillas 

 
 
 

3.4.5 Material gráfico.  El trabajo realizado referente al montaje y manejo del banco de 
semillas “La chiva de los custodios de semillas” en el Centro Educativo Vueltas de Patico, 
hará parte de un paquete gráfico que será entregado a la escuela por los estudiantes Luis 
Alejandro Orduz y José Anderson Imbachí, mediante la realización de una infografía para 
potencializar e invitar al buen uso de cada uno de los elementos para la conservación de 
las semillas, siendo una pieza gráfica que le permita a la comunidad comprender de una 
manera fácil el montaje y mantenimiento de un banco de semillas (Ver anexo J). 
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4. CONCLUSIONES 
 
 
El banco de semillas La Chiva de los Custodios de Semillas implementado en el Centro 
Educativo Vueltas de Patico promueve la soberanía y autonomía alimentaria de la 
comunidad educativa, el rescate, respeto por las variedades locales y el medio ambiente, 
para hacer parte de una de las tantas formas de resistencia contra la privatización de los 
recursos naturales, siendo conscientes que quien guarda las semillas tiene el poder de 
mantener una fuente de alimentación constante. 
 
 
Esta investigación permitió identificar saberes ancestrales, fortalecer el intercambio, uso, 
manejo, conservación y propagación de semillas tradicionales y/o material vegetal; de 
este modo se promueve la sana alimentación en mejora de la calidad de vida con el 
ánimo de ampliar la cobertura hacia el resto de la comunidad. 
 
 
La sistematización de la experiencia evidencia la importancia de sensibilizar a las 
personas en cuanto a la tarea de contribuir en el manejo y conservación de los recursos 
naturales; en este caso el intercambio de saberes se convierte en medio eficaz para 
aportar acciones colectivas al buen desarrollo del proceso. 
 
 
La propuesta del modelo de conservación, manejo y propagación de semillas en la 
comunidad educativa intenta garantizar la disponibilidad de semillas reconociendo la 
importancia de las semillas tradicionales frente a las certificadas. 
 
 
El proceso de recolección, manejo y conservación de semillas tradicionales generó una 
visión más amplia en los integrantes de la comunidad y personas aledañas al Centro 
Educativo Vueltas de Patico en cuanto a la importancia del manejo y conservación de las 
semillas. 
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5. RECOMENDACIONES 
 
 

Es necesario que se indague acerca de la procedencia de las semillas que ingresen a La 
Chiva de los Custodios de Semillas, para evitar el almacenamiento de semillas 
certificadas y que podría incurrir en inconvenientes legales con el ICA. 
 
 
En lo posible, se recomienda cumplir con el modelo propuesto para los bancos de 
semillas en especial con La Chiva de los Custodios de Semillas para que pueda 
garantizarse el buen estado y conservación de las semillas para su posterior siembra. 
 
 
Implementar acciones en el Resguardo Indígena de Puracé, cuyo fin sea contrarrestar las 
diferentes problemáticas, ejemplo: la privatización de los recursos naturales, la pérdida de 
la biodiversidad, el calentamiento global y la contaminación de la madre tierra. 
 
 
Aumentar el número de especies y cantidad de semillas en La Chiva de los Custodios de 
Semillas de tal forma que se mantenga y dinamice el proceso de recolección, siembra y 
propagación asegurando su continuidad. 
 
 
Fortalecer este proceso de recuperación y uso de semillas tradicionales en el Resguardo 
Indígena de Puracé como plan piloto para que sea evaluado y acogido en otros contextos 
y comunidades. 
 
 
Realizar capacitaciones en el monitoreo sobre manejo de bancos de semillas en las zonas 
rurales del departamento del Cauca. 
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ANEXOS 
 
 

ANEXO A: RESOLUCIÓN 970 DE 10 DE MARZO DE 2010 ICA 
 
 
Establece los requisitos para la producción, acondicionamiento, importación, exportación, 
almacenamiento, comercialización y/o uso de semillas para siembra en el país; el Artículo 
4 se refiere a los dos sistemas de producción y comercialización de semillas. 
 
 

 Certificada. Corresponde a un sistema de producción sistemático supervisado por 

el ICA, el cual dispone de control de generaciones, cumpliendo los procedimientos, 
normas y tolerancias permitidos para cada especie y categoría de semillas. El ICA 
certificará la semilla destinada a la comercialización en las diferentes categorías 
establecidas. Para efectos del sistema de certificación de semillas, se consideran dos 
categorías: sexual y asexual. La producción de semillas de origen sexual se clasifica en 
Básica, Registrada y Certificada; y, la de origen asexual en Súper- élite, Élite, Básica, 
Registrada y Certificada. Sin embargo, el ICA podrá autorizar una generación adicional en 
las categorías de semillas existentes en caso de escasez comprobada de semilla en el 
mercado.   
 
 

 Seleccionada. Corresponde a un sistema de producción sin supervisión del ICA, 

para lo cual deberá cumplir con las normas establecidas para cada especie. El proceso de 
comercialización será supervisado por el ICA. Son elegibles para producción de semilla 
seleccionada las especies reglamentadas para este fin. 
 
 
Se deben tener en cuenta ciertas exigencias para el manejo de semillas, tales como: 
 
 

 Registro. Exige que toda persona natural o jurídica que se dedique a la producción, 

importación, exportación, almacenamiento de semillas, investigación en fitomejoramiento 
y/o evaluación agronómica debe registrarse en el ICA, ante la Dirección Técnica de 
Semillas, previa solicitud, cumpliendo con los siguientes requisitos: 
 
 

Generales: Nombre o razón social, dirección y teléfono; Certificado de existencia y 
representación legal expedido por la Cámara de Comercio, si es persona jurídica, o 
matrícula mercantil si se trata de una persona natural, con fecha no mayor de noventa 
(90) días calendario previos a la presentación de la solicitud ante el ICA; Dirección de los 
sitios de almacenamiento de semillas, según el caso; Informar si son materiales 
convencionales o modificados genéticamente a través de ingeniería genética; Relación de 
los equipos de laboratorio para el control interno de calidad necesario para las especies 
que va a producir o importar según el caso. En caso de no poseer equipos para el 
laboratorio, deberá presentar contrato suscrito con un laboratorio o un productor 
registrado ante el ICA; Descripción del sistema de distribución de las semillas; Copia del 
comprobante de pago de la tarifa correspondiente. 
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Específicos: Adicionalmente se deberá cumplir con los siguientes requisitos para cada 
registro: 
 
 
Productor de Semilla Seleccionada: Relación del personal profesional necesario para la 
dirección técnica y el control de las labores de producción en campo y/o laboratorio, 
invernadero y acondicionamiento, anexando documentos donde demuestre relación 
contractual, estudio y experiencia que indique habilidad en las especies que va a producir; 
Proyecto de empaque y rotulado en original y copia, de conformidad con lo establecido 
por el ICA para el efecto; productores de semilla certificada y seleccionada, deberán 
cumplir además con lo siguiente: 
 
 
Equipos de acondicionamiento: Báscula, prelimpiadora, secador, clasificadora, mesa de 
gravedad (dependiendo de la especie), tratadora, cosedora, desmotadora y deslintadora 
(para el caso de algodón). 
 
 
Informando: Dirección de la o las plantas destinadas al acondicionamiento de las semillas; 
Descripción de las instalaciones y equipos que utilizará para el acondicionamiento de las 
especies y su capacidad, describiendo los procesos generales de producción y 
almacenamiento según el caso. En caso de no poseer equipos para el acondicionamiento 
de semillas, deberá presentar contrato suscrito con un productor registrado ante el ICA. 
 
 
Instalaciones: Zona de recibo, bodegas de almacenamiento de semilla, estibas. 
 
 
Almacenador de Semillas: Informar la ubicación, la descripción de las condiciones y la 
capacidad de los sitios de almacenamiento que garantizarán la adecuada conservación de 
las semillas; Disponer de neveras o cuartos fríos, tener estanterías y/o vitrinas, tener 
estibas  que  faciliten  la  limpieza y eviten el contacto con la humedad del suelo y 
paredes. 
 
 

 Obligaciones. Las personas naturales o jurídicas que se dediquen al manejo de 

semillas, deberán: 
 
 
Generales:  

 
 
Permitir las visitas de inspección o control, la toma de muestras por parte del ICA y 
suministrar la información que requiera para el cumplimiento de su función. 
 
 
Informar al ICA dentro de los diez (10) días calendario siguiente a la ocurrencia de 
cualquiera de las circunstancias establecidas en el artículo 11 y el cambio de 
representación legal. 
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Cumplir con los requisitos establecidos en las normas vigentes sobre bioseguridad 
cuando se vaya a producir o importar semilla de cualquier especie y categoría de 
materiales mejorados a través de técnicas de ingeniería genética (OGM). 
 
 
Demostrar ante el ICA la autorización del obtentor para usar y/o multiplicar un cultivar que 
se encuentre protegido bajo el régimen de protección a los derechos de obtentor de 
variedades vegetales. 
 
 
Garantizar el mantenimiento de los cultivares autorizados en su registro, llevando a cabo 
los procedimientos para la conservación de la pureza varietal y contando con el personal 
técnico capacitado para el efecto. 
 
 
Comercializar y/o transferir a título gratuito semillas que tengan superado el estado de 
latencia. 
 
 
Adquirir las semillas a las personas y en los lugares autorizados por el ICA, con la 
constancia y la factura. 
 
 
Emitir constancia para la entrega a cualquier título de las semillas o material vegetal en la 
cual se señalen los siguientes. Nombre del productor, viverista o comerciante; Número de 
registro del ICA; Nombre, dirección y teléfono de quien suscribe y de quien recibe la 
constancia; Lote de semilla comprada; Cantidad en kilogramos o unidades de venta, 
número de plantas por variedad o portainjerto; Número de registro de sanidad del vivero, 
si aplica. Comercializar y/o transferir a título gratuito semillas que cumplan con los 
requisitos establecidos respecto a rotulado, marbetería y etiquetas. Comercializar las 
semillas con un porcentaje de germinación que no sea inferior al noventa por ciento (90%) 
del establecido en la norma para cada especie. Comercializar y/o transferir a título gratuito 
semillas certificadas por el ICA. Comercializar y/o transferir a título gratuito las semillas 
correspondientes a cultivares autorizados en subregiones agroecológicas aprobadas en 
las pruebas de evaluación agronómica; Comercializar y/o transferir a título gratuito 
semillas de especies o cultivares que correspondan a la información expresada en los 
rótulos o empaques. Almacenar semillas en condiciones que conserven su calidad. 
Comercializar y/o transferir a título gratuito semillas con etiqueta, marbete, empaques, 
reempaques y/o envases, autorizados en el Registro. Almacenar y/o comercializar 
semillas a través de las personas autorizadas por el ICA. Producir, importar, exportar, 
almacenar, comercializar, transferir a título gratuito y/o usar semillas que se encuentren 
inscritas en el Registro Nacional de Cultivares. Registrarse en el registro del sistema de 
información de cultivos. 
 
 
Especiales: Almacenadores de Semillas: Obtener su registro ante el ICA y mantenerlo en 

lugar visible al público. Almacenar únicamente semilla legal. Almacenar las semillas en los 
empaques o envases originales de las empresas productoras o importadoras. Almacenar 
y manejar la semilla separada de otros insumos especialmente agroquímicos y 
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fertilizantes. Responder por la calidad fisiológica y fitosanitaria de las semillas desde el 
momento de su recepción hasta su entrega. Almacenar semillas producidas o importadas 
por personas debidamente registradas ante el ICA. 
 
 

 Rotulado, marbetería y etiqueta. El productor de semilla seleccionada debe y el 

productor de las demás categorías de semillas o el importador puede, colocar una 
etiqueta adicional a la información exigida en las normas establecidas en la presente 
Resolución que indique la calidad del material que está comercializando y/o transfiriendo 
a título gratuito y cuya información será de su responsabilidad. Toda semilla debe cumplir 
respecto a rotulado, marbetería y etiquetado, con los requisitos señalados a continuación: 
 
 
El marbete o etiqueta deberá colocarse en empaque o envase nuevo y en buen estado 
que asegure su protección durante el transporte y almacenamiento en condiciones 
normales y no podrá ser quitado y/o readherido. 
 
 
Las etiquetas podrán ser de característica adhesiva y su tamaño estará acorde con el tipo 
de envase. 

 
 

El rotulado para semilla certificada y seleccionada deberá estar escrito en español e 
indicar lo siguiente, dependiendo de la especie producida y del sistema de mercadeo por 
tipo de envase y tamaño: Nombre del productor o nombre del vivero. Número del registro 
del productor. Nombre común de la especie. Nombre comercial del cultivar. Peso neto de 
la semilla en kilogramos o número de semillas por envase al empacar. Categoría de la 
semilla. Tratamiento: Cuando el tratamiento se haga con sustancia nociva a la salud 
humana o animal, deberá agregarse en el rótulo el símbolo de muerte en un lugar 
claramente visible y la frase: "No Apta para el Consumo Humano o Animal", "Tratada con 
Veneno". Especificar si es variedad o híbrido. Cuando se trate de materiales OGM, deberá 
tener impreso y claramente visible la siguiente frase “Organismo Genéticamente 
Modificado”. Dirección del vivero (departamento, municipio). Identificación del portainjerto, 
cuando lo hubiese. 
 
 
Todo empaque correspondiente a un lote de semilla seleccionada debe portar una 
etiqueta de color amarillo, que informe sobre la calidad de la semilla allí contenida. Esta 
etiqueta debe ser suministrada por el mismo productor y debe contener en español los 
requisitos mínimos de calidad para la categoría seleccionada, indicando lo siguiente, 
dependiendo de la especie producida y del sistema de mercadeo por tipo de envase y 
tamaño: Semillas empacadas en sacos o envasadas en tarros o sobres. Las palabras 
“semilla seleccionada” en forma destacada. Nombre y dirección del productor o 
importador. Nombre común de la especie. Nombre del cultivar. Número de registro de 
productor o importador. Número de identificación del lote. Semilla pura (%). Germinación 
(%). Semilla pura germinada (% mínimo) para el caso de las gramíneas forrajeras. Fecha 
del análisis de calidad. Especificar si es variedad o híbrido. 
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ANEXO B. DERECHOS DEL AGRICULTOR 
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ANEXO C. ENCUESTAS REALIZADAS A PADRES DE FAMILIA 
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ANEXO D. PLANTAS ENCONTRADAS EN LAS 8 VEREDAS VISITADAS 
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Acelga         

Achira         

Aguacate criollo         

Ajenjo         

Ajo         

Alchucha         

Altamisa         

Apio         

Arracacha         

Arroz         

Arveja         

Avena         

Banano         

Batata         

Borraja         

Brevo         

Brócoli         

Caléndula         

Cebada         

Cebolla         

Cebollina         

Cedrón          

Chachafruto         

Cidra papa         

Cilantro         

Cimarrón         

Coca         

Col de montaña         

Coliflor         

Comfrey         

Curuba          

Descansé blanco         

Descansé morado         

Durazno         

Espinaca         

Feijoa         

Fresa         

Fríjol cacha          
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Fríjol Cargamanto         

Fríjol Guarzo         

Fríjol Patojo         

Fríjol Sangre toro         

Geranio         

Granadilla         

Guaco         

Guayaba         

Guineo         

Haba         

Habichuela blanca         

Habichuela amarilla         

Hierba buena         

Higuillo         

Hinojo         

Lechuga         

Limón         

Limoncillo         

Linaza         

Llantén         

Lulo         

Maíz Capio         

Maíz amarillo         

Maíz (6 meses)         

Majua blanca         

Majua amarilla         

Malva         

Manzana         

Manzanilla         

Maracuyá         

Mejorana         

Menta         

Mexicano         

Mora de castilla         

Morera         

Nabo         

Oca Blanca         

Oca Roja         

Oca Rosada         

Orégano         
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Orozuz         

Paico         

Papa          

Pepino de monte         

Perejil         

Poleo         

Pronto alivio         

Quinua         

Quiteño         

Remolacha         

Repollo         

Repollo de peña         

Romero         

Ruda         

Sábila         

Salvia         

Sauco          

Siempre viva         

Té verde         

Tomate de árbol         

Tomate de mesa         

Tomillo         

Toronjil         

Trigo         

Ulluco blanco         

Ulluco rojo         

Ulluco rosado         

Verdolaga         

Violeta         

Yota         

Yuca         

Zanahoria         

Zapallo         
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ANEXO E. CARTELES INFORMATIVOS DE LA INSTITUCIÓN 
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ANEXO F. EJEMPLOS DE FORMATOS DE REGISTRO 
 
 
Registros utilizados por la línea semillas en la Corporación Familia de la Tierra 
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ANEXO G. FORMATO DE ENTREGA Y DEVOLUCIÓN DE SEMILLAS 
 
 
Con el fin de asegurar la continuidad de “La Chiva de los Custodios de semillas” toda 
persona que adquiera las semillas, deberá comprometerse a devolver en lo posible igual o 
mayor cantidad de semillas al momento de su recolección. 
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ANEXO H. REGISTROS DE LAS SEMILLAS RECOLECTADAS 
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ANEXO I. ETIQUETAS DE LAS SEMILLAS RECOLECTADAS 
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ANEXO J. AVANCES DEL TRABAJO DE ESTUDIANTES DE DISEÑO GRÁFICO 
 
 

El Diseño en la Soberanía Alimentaria 
Siembra, cosecha, consume y aprende 

 
 
Problema: 
 
 

Queremos a través del diseño generar dinámicas de aprendizaje, en la escuela Vueltas de 
Patico, en el resguardo indígena de Puracé- Cauca; en relación a la soberanía 
alimentaria, porque nos interesa comprender como el diseño puede fortalecer las 
dinámicas de comunicación en un contexto especifico, en donde recogemos los saberes 
de la comunidad y por medio del diseño aprovechar el potencial didáctico que tiene la 
imagen, permitiendo que se cree resistencia a las semillas transgénicas y haciendo de la 
soberanía alimentaria una forma de subsistencia. 
 
 
Objetivo general: 
 
 

Generar dinámicas de aprendizaje a través el diseño con la comunidad de la escuela 
vueltas de patico, en relación al tema de la soberanía alimentaria, en donde por medio del 
diseño se aprovecha el potencial didáctico que tiene la imagen, como forma de 
enseñanza para la comunidad; en donde por medio de la siembra y consumo de 
alimentos nativos generen una forma de resistencia a la semilla transgénica. 
 
 
Objetivo específico (Banco de semillas): 

 
 
Optimizar los procesos de producción de la semilla nativa a través del diseño. 
 
 
Descripción: 
 
 
Realizar una infografía sobre el montaje y manejo de bancos de semillas para 
potencializar e invitar al buen uso de cada uno de los elementos para la conservación de 
la semilla. Esta propuesta hará parte de un paquete grafico que se le entregará a la 
escuela.  
 
 
La infografía será una pieza grafica que le permitirá a la comunidad comprender de una 
manera fácil el montaje y mantenimiento de un banco de semillas. El término infografía es 
un término que se utiliza para designar a un tipo de gráfico que se caracteriza por brindar 
a través de las imágenes o diseños información de diverso tipo dependiendo del tema que 
se toque en cada caso. Las infografías son una manera informal y mucho más atractiva 
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para comunicar ya que buscan llamar la atención de la persona que las observa a partir 
del uso de colores, imágenes o diseños especialmente seleccionados. Las infografías no 
suelen contener demasiada información si no que la misma es brindada en cantidad 
limitada ya que lo central de este tipo de gráficas es el diseño en sí. Por lo general, una 
infografía saca la información de las mismas imágenes y la representa en pequeños y 
breves textos que hacen su lectura mucho más rápida y ágil (Definición ABC, 2012). 
 
 
¿Por qué una infografía y no otro producto gráfico? 
 
 
Desde el campo de la comunicación gráfica se han realizado muchas producciones 
graficas no acordes al contexto ni a la comunidad directamente afectada. En este caso el 
contexto el determinante para la realización del producto gráfico. La comunidad con la que 
trabajamos es de una zona rural y perteneciente a un cabildo indígena, con lo que hay 
que ser muy cuidadoso de acuerdo al lenguaje y creencias que manejan. Por esto la 
infografía brinda una manera clara, fácil y directa al lector, que le permite asimilar la 
información más fácilmente y más llamativa cerrando la monotonía de una cartilla común. 
Además se tiene la posibilidad de adecuar la gráfica de las ilustraciones al contexto, 
haciendo que la comunidad se apropie de ella y le de uso. 
 
 
A continuación se presentan algunos ejemplos de lo que es una infografía: 
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