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SUMMARY

Background and aims: Since the 1990s in Argentina, a process of visibility and re-
emergence of aboriginal groups that were believed extinct by official history has been
developing. This is the case of Comechingon people in Cérdoba province. Furthermore,
it is known that gathering of wild food plants is an ancient practice that contributes to the
subsistence of many indigenous communities of the country. Within the framework of
Food Sovereignty and Ethnobiology, the aim of this paper was to carry out a first inquiry
into the use of wild edible plants by residents self-identified as members of Comechingon
people of San Marcos Sierras (Cordoba).

M&M: Semi-structured interviews and free listings were conducted to a representative
from each of three Comechingon communities from this town. They were accompanied
with the discussion of a photographic guide of species.

Results: Thirty-four wild ethnotaxa were recognized. They correspond to thirty-two
botanical taxa. 85% was native species and the rest was exotic. “Algarrobo trees”
(Prosopis spp.) presented the greatest number of parts used and ways of consumption
mentioned. Fruits were the most used vegetable parts, followed by flowers, leaves,
cladodes, underground organs and resins. The last two, just like trees’ leaves, had
not been previously reported for the region. Likewise, different ways of gathering,
conservation and culinary products were mentioned.

Conclusions: Comechingon communities know and consume a wide variety of edible
ethnotaxa of plants. We hope to contribute to the visibility of Comechingon culture and
the consolidation of sovereign food systems.
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RESUMEN

Introduccién y objetivos: Desde la década de 1990, en Argentina se aprecia un proceso
de visibilizacion y resurgimiento de grupos aborigenes que se creian extintos por
parte de la historia oficial. Este es el caso del Pueblo Comechingdn en la provincia de
Codrdoba. En otro sentido, se sabe que la recoleccién de plantas silvestres alimenticias
es una practica ancestral que contribuye a la subsistencia de muchas comunidades
indigenas del pais. En el marco de la soberania alimentaria y la etnobiologia, se planted
realizar una primera indagacién sobre el uso de plantas silvestres comestibles por parte
de pobladores que se auto-identifican pertenecientes al pueblo comechingdn de San
Marcos Sierras (Cérdoba).

M&M: Se realizaron entrevistas semiestructuradas, listados libres y la observacion de un
muestrario fotografico guia, a un referente en tres comunidades comechingonas de la
localidad.

Resultados: Los entrevistados reconocieron 34 etnoespecies silvestres, correspondientes
a 32 taxones botanicos. El 85% fueron nativas y el resto exdticas. Los “algarrobos”
(Prosopis spp.) presentaron la mayor cantidad de partes utilizadas y formas de consumo
registradas. Las estructuras vegetales mas citadas fueron los frutos, seguido de las
flores, hojas, cladodios, 6rganos subterraneos y resinas. Estas dos ultimas, junto con
las hojas de arboles, no habian sido reportadas anteriormente para la region. Asimismo,
se aludio a diferentes modos de colecta, conservacion y productos culinarios.

Conclusiones: Las comunidades comechingonas conocen y consumen una amplia
variedad de plantas comestibles. Se espera contribuir a la visibilizacién de la cultura
comechingdn y a la consolidacion de sistemas de alimentacion soberanos.

PALABRAS CLAVE

Chaco serrano, etnobiologia, plantas alimenticias, Pueblo Comechingén, soberania
alimentaria.
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INTRODUCCION

Laimportancia de estudiar los vegetales comestibles
en comunidades re-identificadas como originarias

Desde los afios 1990 en Argentina, se puede
visualizar la emergencia de “nuevas identidades”
producto de procesos sociales de identificacion
étnica y la organizacion de grupos indigenas
que se creian extintos o en vias de extincidon
(Stagnaro, 2016). Esto es lo que Bartolomé
denomina “Etnogénesis” (Bartolomé, 1997).
Esta re-identificacion con lo aborigen (sensu
Briones, 1998), se produciria en respuesta a la
invisibilizacion (sensu Valverde, 2013) sufrida por
los pobladores originarios y a la reivindicacion de
lo indigena que se sucede en toda Latinoamérica
desde finales del siglo XX (Stagnaro, 2009). En
el caso del territorio argentino Bompadre (2013)
seflala que las movilizaciones de esta indole fueron
llevadas a cabo por diversos grupos en repudio a
las celebraciones en torno al “Quinto Centenario”
es decir, el sentido de festejo otorgado por el
Estados al cumplimiento de 500 afios de conquista
y colonizacion europea. Otra de las razones de la
organizacion de estos grupos, fue la motivacion
de participar en las discusiones en torno a la
reforma constitucional de 1994 que culminaron
en el “reconocimiento de derechos especiales
para los que se declaran como parte de los
pueblos indigenas preexistentes al estado nacional”
(Stagnaro, 2016). De esta manera, se instauro
la auto-adscripcion identitaria (auto-afirmacion
de una persona como indigena dentro de una
comunidad) y el otorgamiento de personerias
juridicas a las comunidades que lo soliciten
(Ministerio de Educacion & UNICEF, 2010;
Stagnaro, 2016).

Las reconstrucciones del pasado indigena de la
provincia de Cordoba, en particular del 1lamado
Periodo Prehispanico Tardio que transcurre entre
el 1500 y el 300 AP, realizadas a partir de diversos
trabajos de prospeccion y excavacion arqueologica
han permitido la caracterizacion de los pobladores
prehispanicos del centro de Argentina (Pastor et al.,
2012). De esta manera, se considera que los grupos
humanos poseian una alta movilidad residencial,
ocupaban diversos paisajes en el ambiente de
forma estacional y aprovechaban todos los recursos
disponibles (Medina et al., 2016). En referencia
al sistema de subsistencia, la economia era mixta

296

y se basaba en recursos silvestres, tanto vegetales
como animales. Es decir que, aunque practicaban
una agricultura a pequefia escala, sin tecnificacion
y secano, la recoleccion era una actividad de
gran importancia (Pastor & Lopez, 2011; Lopez,
2015). Con la llegada de los espafioles al actual
territorio cordobés en el siglo XVI, los pueblos
originarios fueron sometidos a las encomiendas, al
trabajo y evangelizacion en las misiones jesuiticas,
desplazados de los territorios donde habitaban
hacia zonas mas desfavorables, y transformando
progresivamente su cultura. Dicha desarticulacion
de las comunidades continud y se reforzé en el
siglo XIX con la conformacion del Estado Nacional
junto a una “identidad nacional” asociada, donde
“lo indio” era marginado y denostado. Todo esto
contribuy6 a la generalizacion de la “narrativa
de la extincion” de los indigenas, es decir a la
creencia establecida de la desaparicion total de los
pobladores originarios de la actual Provincia de
Cordoba (Stagnaro, 2016). Actualmente, el proceso
colectivo de visibilizacion, reivindicacion cultural
y auto-reconocimiento mencionado anteriormente,
confronta con el “relato historico oficial” que
continua pregonando la inexistencia indigena y
tilda de ilegitimos a los ciudadanos que eligen
dicha identidad (Bompadre, 2013; Stagnaro, 2016).
En los ultimos afos, varios cordobeses comenzaron
a reconstruir el pasado personal y colectivo a
partir de la recuperacion de la memoria familiar
y de investigaciones de documentacion historica
llevadas a cabo por ellos mismos (Palladino, 2013;
Stagnaro, 2016).

En particular en este trabajo, centraremos
el analisis en el Pueblo Comechingén. La
identificacion de este pueblo con dicha
denominacion proviene del proceso de conquista
y colonizacion europea; es decir, los espaiioles
nombraron de esta forma a un conjunto de pueblos
de similares caracteristicas lingiiisticas y formas de
organizacion social y politica que habrian ocupado
el area de las sierras centrales de la actual provincia
de Cordoba y San Luis. A pesar de que el origen del
término y su significacion todavia se encuentran
en debate, algunas especulaciones sugieren que
podria tratarse de un grito de guerra o hacer
referencia a los lugares que habitaban los antiguos
pobladores de la region (Gleser, 2009; Stagnaro,
2016; Tulian, 2016). En este sentido, y aunque se
plantea que “el nombrar” respondia a los intereses
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de los conquistadores, resulta interesante que este
nombre haya sido resignificado positivamente
por quienes se identifican como parte de un
pueblo originario (Stagnaro, 2016). No obstante, la
invisibilizacion sufrida por siglos y en coherencia
con la re-etnizacion (sensu Bompadre, 2013), en el
presente en la Provincia de Cordoba existen mas
de 5000 personas que se reconocen pertenecientes
y/o son descendientes en primera generacion del
Pueblo Comechingon (INDEC, 2004). Una de las
localidades cordobesas donde existen comunidades
que se auto-reconocen comechingonas es San
Marcos Sierras, ubicada en el sector noroeste de
la provincia. En esta localidad desarrollamos el
presente estudio.

Las plantas comestibles en la cultura de los pueblos
La recoleccion de plantas silvestres alimenticias
es una costumbre muy arraigada culturalmente y
de gran importancia no sélo en grupos cazadores-
recolectores sino también en sociedades que
dependen de la agricultura (Arias Toledo, 2008).
Esta practica ancestral contribuydé y, atin en la
actualidad, contribuye a la subsistencia de muchas
comunidades aborigenes de nuestro pais (Rapoport et
al., 1998; Ladio & Lozada, 2000; Azar, 2002; Arenas,
2003; Ladio, 2004; Scarpa, 2009; Aguirre, 2012;
Aldazabal et al., 2012; Martinez, 2012; Martinez
Crovetto, 2012; Montani & Scarpa, 2016). Asimismo,
otros sectores sociales, campesinos y suburbanos
de diversas regiones también conocen y utilizan
vegetales silvestres, aunque no basan su alimentacion
en estos items (Hilgert, 1999; Ladio & Rapoport,
1999; Ladio, 2005; Biurrun et al., 2007; Ochoa &
Ladio, 2011; Muifio, 2012; Hurrell et al., 2013).

La percepcion, importancia y utilizacion efectiva
de plantas utiles estd relacionada con factores
ecoldgicos y culturales (Biurrun et al., 2007
y bibliografia alli citada). Entre estos ultimos,
podemos mencionar el contexto historico
y el sistema de creencias que un grupo social
posee. En este sentido, diversos procesos como
la industrializacion de la comida, la expulsion
de poblacion rural a las grandes ciudades y la
subestimacion del uso de alimentos silvestres,
asi como también los procesos de degradacion
de areas naturales han producido que la practica
de recolectar plantas para la ingesta haya perdido
relevancia (Ladio & Rapoport, 1999; Biurrun et al.,
2007; Arias Toledo, 2008).

En la provincia de Cérdoba, ya a principios del
siglo XX se daba cuenta de 20 especies comestibles
y diversos productos obtenidos de las mismas
(Rio & Achaval, 1905). En la actualidad, diversos
trabajos etnobotanicos documentan el uso de la
mayoria de estas especies (Arias Toledo et al.,
2007a; Arias Toledo, 2008; Trillo et al., 2014,
Trillo, 2016). Sin embargo, las investigaciones
mencionadas existentes se han realizados con
pobladores rurales que se autodenominan “criollos”
(Trillo, 2010). Debido a esto ultimo, y en el marco
del proceso de emergencia étnica aborigen que esta
ocurriendo en Cordoba, en este trabajo indagamos
sobre el uso de plantas nativas comestibles por
parte de pobladores que se auto-identifican como
pertenecientes al Pueblo Comechingon.

En este sentido, en el presente estudio tomamos
como marco conceptual la nocion de “Soberania
Alimentaria”, definida como “el derecho de los
pueblos a alimentos nutritivos y culturalmente
adecuados, accesibles, producidos de forma
sostenible y ecolodgica, y su derecho a decidir su
propio sistema alimentario y productivo” (Rosset,
2003; Foro Mundial de la Soberania Alimentaria,
2007). El concepto de Soberania Alimentaria,
surge de las organizaciones campesinas a nivel
mundial e implica otras epistemologias (De
Sousa Santos, 2010), al involucrar formas de
construccion de conocimiento alternativas, con un
fuerte anclaje territorial. Por otro lado, aunque esta
conceptualizacion estd vinculada usualmente a la
practica agricola -es decir el cultivo de alimentos-,
en el presente trabajo entendemos la practica de
recoleccion de frutos silvestres, como una tarea
indisociable de la alimentacidon soberana, asociada
a conocimientos ancestrales y al manejo de los
ecosistemas naturales.

En suma, consideramos a la Soberania
Alimentaria como un anclaje interesante para
revalorizar saberes ancestrales de las comunidades
y ponerlos en juego en los procesos de re-
identificacion y defensa territorial que vienen
llevando a cabo diferentes sectores sociales, entre
ellos los pueblos originarios.

Por lo dicho anteriormente, el objetivo de
este trabajo es realizar un aporte preliminar a la
identificacion de las plantas nativas reconocidas
como alimenticias por los pobladores de San Marcos
Sierras que se reconocen como pertenecientes y
son representantes de cada comunidad del Pueblo
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Comeching6n, sus usos, formas de consumo y las
practicas asociadas. Entendemos la revalorizacion
de estos saberes como una primera contribucion a
las discusiones acerca de la necesidad de considerar
a los vegetales silvestres dentro del marco de la
Soberania Alimentaria.

MATERIALES Y METODOS

Area de Estudio

Caracteristicas ambientales: La localidad de
San Marcos Sierras (30°46°58.0” S, 64°38°10.7”
W) se ubica 139 km al noroeste de la capital de la
Provincia de Cordoba, en el departamento Cruz del
Eje (Fig. 1). Pertenece a la region fitogeografica
Chaquena, distrito Chaco Serrano (Cabrera, 1976),
que se caracteriza por poseer un bosque xerofilo
a sub xerdfilo dominado por Schinopsis lorentzii
(Griseb.) Engl. y Lithraea molleoides (Vell.) Engl.,
con variadas especies de los géneros Baccharis,
Eupatorium, Euphorbia, Gymnocalycium y
Tillandsia (Giorgis et al., 2011). En la provincia,
el Distrito Chaquefio Serrano presenta una amplia
diversidad vegetal representada por variadas formas
de vida (n=17), incluye endemismos y alberga cerca
del 50% de especies citadas para Cordoba (Giorgis
etal.,2011).

Caracteristicas historicas y socioculturales: En
el siglo XVI, en el momento de la llegada de los
espafioles, la zona de San Marcos Sierras estaba
habitada por 24 pueblos y se conocia como Tay
Pichin, Tay Pitin o Tulian cabiche. En 1573 fue
otorgada en encomienda, la cual se disolvio en
1806 durante el comisionado del Virrey Marqués de
Sobremonte. Esto se consiguio luego de una larga
demanda de los pueblos originarios representados
por el Cacique Francisco Tulian, proceso que
culminé con la devoluciéon de las tierras (ADIC,
2000; Tulian, 2016). Mas tarde, entre 1892 y
1895, el gobierno de la Provincia de Cordoba se
apropia del territorio de la comunidad y realiza
un loteo ignorando los reclamos de los habitantes
originarios de la region (Tulian & Palladino, 2015).
Con el transcurso del tiempo la localidad adquirio
heterogeneidad cultural, fruto de la coexistencia de
vertientes poblacionales que incluyen los pueblos
originarios, los descendientes de espafioles de
la época colonial, los “naturistas” que arribaron
a la region en la década de 1930 y migrantes de
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Fig. 1. Ubicacion del area de estudio. A: Argentina,
Provincia de Cordoba. B: Provincia de Coérdoba,
Dpto. Cruz del Eje. C: Dpto. Cruz del Eje, Localidad
de San Marcos Sierras. D: Imagen Satelital de la
localidad de San Marcos Sierras. Escalas= A: 1000
km; B: 200 km, C: 50 km, D: 1km.

distintos lugares del pais (Santa Fe y Buenos Aires,
principalmente) y de otros paises como Alemania,
Francia y Estados Unidos (Municipalidad de
San Marcos Sierras & Universidad Nacional de
Cordoba, 2009). En el ultimo censo disponible
contaba con 2199 habitantes (INDEC, 2010).
Las actividades econémicas preponderantes son
el turismo y la apicultura (Municipalidad de
San Marcos Sierras & Universidad Nacional de
Cordoba, 2009).

Con respecto al pasado originario, existen
algunos intentos formales de rescatar los origenes de
la cultura ancestral y la preservacion del patrimonio
cultural Comechingon - Sanavirén (Ej.: Ordenanza
de Planeacion y Ordenamiento Territorial N°
596/09; Municipalidad de San Marcos Sierras &
Universidad Nacional de Cérdoba, 2009). En este
sentido, aunque no exenta de criticas por parte de
las comunidades indigenas, la Ley Provincial N°
10.308 crea la Reserva Arqueoldgica Quilpo que
reconoce mas de 20 sitios arqueologicos en la zona
(Ley N°10.308, 2015). Los habitantes conocen que
muchos otros sitios han sido desmantelados en el
pasado (Tulian & Palladino, 2015).

Producto de los procesos de re-identificacion
mencionados en la introduccion, en el municipio
al momento de realizar el estudio se reconocian
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tres comunidades comechingonas Tulian, Tacu
Kuntur y Orko Huasi; luego por observaciones
personales evidenciamos que se conformd una
nueva comunidad denominada “Tay Pichin”. Las
tres comunidades involucradas en el estudio,
cuentan con reconocimiento oficial. La Comunidad
Territorial Comechingén Sanavirén Tulian y Tacu
Kuntur estan reconocidas formalmente frente
al INAI (Res. INAI N°064/10 y Res. INAI N°
144/09, respectivamente) y cuentan con sus propios
estatutos, mientras que Orko Huasi se encuentra
avalada por el Consejo Educativo Auténomo
de los Pueblos Indigenas de Coérdoba segun
ha comunicado el referente de esa comunidad
entrevistado a las autoras de este trabajo. Sus
integrantes se comenzaron a reunir en los afios 90’
para reflotar las practicas de sus antepasados. En
estos tiempos, se comenzaba a realizar una fiesta
denominada “La Tulianada” que funcionaba como
espacio comun de encuentro y reunién, y abrazaba
un “sentimiento de enorgullecimiento de las raices”.
Luego de la creacion de ese espacio que nucleaba a
todas esas personas, con el tiempo se formaron las
comunidades existentes en la actualidad. El espacio
de La Tulianada fue manipulado con motivos
ajenos a las comunidades originarias y en el
presente éstas no se sienten representadas con este
evento, que se mantiene como un atractivo turistico
de la Municipalidad (Comunicado de la Comunidad
Tulian frente a la organizacion de La Tulianada del
16 de marzo de 2017; Cultura San Marcos Sierras,
2017).

Obtencion de informacion y analisis de datos

En mayo de 2017, se entrevistd en una
oportunidad a un miembro de cada comunidad
propuesto por el mismo grupo para colaborar
con el presente estudio. Se entrevistd a Raul
Verasay (R.V.; Casqui curaca' de la Comunidad
Orko Huasi), Oscar Eduardo “Melifio” Tulian
(O.E.T.; representante sugerido por la Casqui
curaca de la Comunidad Tulian) y Leopoldo Tulian
(Casqui curaca de la Comunidad Tacu Kuntur). En
estos encuentros se combinaron distintas técnicas
etnograficas: entrevista semiestructurada (Bernard,
1995), listado libre (Cotton, 1996) y la observacion
y discusion de un muestrario fotografico guia

' El concepto de “Casqui Curaca” refiere al lider de la
comunidad.

confeccionado a partir de una revision bibliografica
previa sobre las especies comestibles presentes
en el area (Di Lullo, 1935; Biurrun et al., 2007,
Arias Toledo, 2008; Rapoport et al., 2009; Giorgis
et al., 2011; Trillo et al., 2014; Trillo, 2016). Las
entrevistas se registraron en grabador digital y
en planilla de campo, con consentimiento escrito
informado previamente, segiin lo propuesto en
por Cano-Contreras et al. (2016). Los vegetales
mencionados por los colaboradores se consideraron
etnoespecies, es decir de acuerdo a la clasificacion
local (ver Zamudio & Hilgert, 2015) y se ordenaron
de acuerdo a los taxones botéanicos cientificos
correspondientes para estas. Ademads, para
corroborar los nombres cientificos de los taxones,
se utilizo la base de datos “Flora Argentina” del
Instituto de Botanica Darwinion (2019).

REsuLTADOS

Las plantas silvestres comestibles y practicas
asociadas en las comunidades comechingonas de
San Marcos Sierras

Uno de los entrevistados expresaba “todo lo
ancestral (...) lo llevamos todos los hermanos; si
te acostumbras a comer todo esto [plantas nativas]
y dejas todo lo otro, estds vivo de verdad como
los arboles, comiendo esto estds siempre fuerte,
naturalmente como los arboles” (O.E.T., 56 afos,
San Marcos Sierras, 18/05/2017), dando cuenta del
valor que tienen las plantas nativas en el bienestar
cotidiano y la relacion con su cultura.

Los entrevistados reconocieron 34 etnoespecies
comestibles a través de sus nombres locales, con
diversas formas de consumo. Estas pertenecen a
16 familias botanicas, 26 géneros y 32 especies
de la clasificacion taxonomica cientifica (con 3 no
identificadas a nivel de familia, 1 a nivel de género
y 3 a nivel especifico), (Tabla 1 y Fig. 2). Del total
de etnoespecies, el 85% corresponde a taxones
nativos y el resto a exoticos. Los “algarrobos”
fueron las plantas citadas con mayor cantidad de
partes utilizadas y formas de consumo. Entre ellos
se incluyen a Prosopis alba Griseb., P. chilensis
(Molina) Stuntz emend. Burkart, P. flexuosa DC. y
P, nigra (Griseb.) Hieron. utilizados de igual manera
en algunas recetas o distinguiéndolos en “algarrobo
blanco” (P. alba'y P. chilensis) y “algarrobo negro”
(P nigray P, flexuosa) para otras formas de consumo.
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Tabla 1. Especies vegetales silvestres comestibles reconocidas por los comechingones de San Marcos Sierras.
Parte Forma de Formas de preparacion
Estatus - " :
utilizada ingesta y observaciones

Familia Anacardiaceae

Lithraea molleoides molle nativa fruto bebida Como agregado del mate
(Vell.) Engl.
Schinus areira L. aguaribay nativa resina Se chupa como si fuera

un caramelo
Familia Apocynaceae
Araujia brachystephana tasi o doca nativa fruto fresco Cuando el fruto esta inmaduro
(Griseb.) Fontella & Goyder se consume fresco

y A. odorata (Hook. &
Arn.) Fontella & Goyder

Familia Arecaceae

Trithrinax campestris palma, nativa fruto fresco En el pasado, los nifios

(Burmeist.) Drude & Griseb.  palma colectaban los frutos del suelo
caranday

Familia Asteraceae

Taraxacum officinale diente exotica  hoja fresca En ensalada

F.H. Wigg., de ledn

Familia Boraginaceae

Symphytum officinale L. confrey exotica  hoja fresca La ingieren las madres en

el periodo de lactancia
Familia Brassicaceae

Rapistrum rugosum (L.) All. mostacilla exdtica hoja fresca
hervida

Familia Bromeliaceae

No identificada chaguar - hoja beber Se puede obtener agua de la hoja,
“se le saca primero una tirita”

Familia Cactaceae

Cereus forbesii Otto ucle nativa fruto fresco Se reconoce una colecta dificultosa
ex C.F. Forst. arrope

Cleistocactus baumannii chuli, ulia nativa fruto fresco “No es dulce”. Se colecta con la
(Lem.) Lem. y Harrisia mano y se abre para consumir.

pomanensis (F.A.C. Weber
ex K. Schum.) Britton & Rose

Opuntia ficus-indica (L.) Mill  tuna exotica  fruto licor
f. ficus-indica y f. amyclaea arrope
dulce
vinagre
vino
cladodio frito
Opuntia quimilo K. Schum quimilo nativa cladodio hervida, Se sacan previamente
rebozada las espinas y bordes.
y asada
Opuntia sulphurea tunilla nativa cladodio frito
Gillies ex Salm'Dka fruto arrope
Familia Celtidaceae
Celtis ehrenbergiana tala nativa fruto fresco
(Klotzsch) Liebm. con leche
licor
hoja fresca
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Tabla 1. Continuacién.

Nombre Parte Forma de Formas de preparacion
Estatus o . :
local utilizada ingesta y observaciones

Celtis ehrenbergiana resina Se chupa como si fuera un caramelo
(Klotzsch) Liebm.
Familia Fabaceae
Ceratonia siliqua L. - exoética  fruto fresco Son dulces
Geoffroea decorticans (Gillies chafar nativa fruto arrope
ex Hook. & Arn.) Burkart fresco Se puede ingerir directamente
luego de la cosecha o secarse
para consumo posterior
licor
semilla fresco Es como una almendra
flor té Rosado y “muy rico”
Parkinsonia praecox (Ruiz brea nativa resina Se chupa como si fuera un caramelo
& Pav. ex Hook.) Hawkins
Prosopis alba Griseb. y algarrobo  nativa fruto aloja El harina se macera en agua
Prosopis chilensis (Molina) blanco para obtener la aloja
Stuntz emend. Burkart café
harina Luego del molido se pasa por
un cedazo y asi se obtiene la
harina. Para tortas por ejemplo
licor
patay
vinagre
hoja fresco Brotes tiernos, machacados
o directamente. Uno de los
entrevistados plantea que
es “algo para ingerir”
resina Se chupa como si fuera un caramelo
Prosopis flexuosa DC. y P. algarrobo  nativa fruto arrope
nigra (Griseb.) Hieron. negro café
fresco Se puede ingerir directamente
luego de la cosecha o secarse
para consumo posterior
harina
licor
patay Se coloca el harina en un recipiente
metalico con manteca o grasa
y luego se cocina al fuego
vinagre
resina Se chupa como si fuera un caramelo
Prosopis sp. algarrobo - fruto aloja Uno de los entrevistados aludié que
panta la especie esta “en extincion”. Las
vainas “choclonas” (tiernas, recién
cosechadas) o secas se muelen
y se le agrega agua y se macera
1 0 2 dias para hacer la aloja
Vachellia aroma (Gillies tusca nativa fruto café Para su elaboracion, se tuesta
ex Hook. & Arn.) y luego se muele en maquina
Seigler & Ebinger para moler maiz para que salga
granulado, no en mortero porque
asi se obtiene harina no café.
Uno de los entrevistados aludi6 a
que es un invento reciente. Otro
recordo que su abuela lo realizaba.
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Tabla 1. Continuacién.

Vachellia aroma (Gillies
ex Hook. & Arn.)
Seigler & Ebinger

Vachellia caven (Molina)
Seigler & Ebinger

Familia Olacaceae
Ximenia americana L.

Familia Passifloraceae
Passiflora caerulea L.

Familia Plantaginaceae
Plantago sp.

Familia Polygonaceae
Rumex sp.

Familia Rhamnaceae

Condalia buxifolia Reissek
y C. microphylla Cav.

Sarcomphalus mistol
(Griseb.) Hauenschild

Familia Solanaceae
Capsicum chacoense Hunz.

Nombre Parte
Estatus -
local utilizada
espinillo nativa fruto
albarillo nativa fruto
del campo
pasionaria, nativa fruto
granadilla
llantén - hoja
lengua - hoja
de vaca
piquillin nativa fruto
mistol nativa fruto
aji de nativa fruto
monte,
quitucho

Forma de
ingesta
licor

café
tostadillo

fresco

fresco

fresca

fresca

arrope

fresco
dulce

licor

bolanchao,
chunino,
pichico

fresco
arrope
licor

condimento

Formas de preparacion
y observaciones

Un pufiado de fruto tostado
en un jarrito de agua

El fruto se consume cuando
se encuentra inmaduro
“como un pepino” y cuando
madura como fruta fresca.

Se utiliza para elaborar ensaladas
junto a otras verduras

En ensalada

Formas de colecta: se coloca una
lona y luego se le pega a las ramas
o se sacuden para que caigan los
frutos; existe la creencia de que la
iguana hace lo mismo “con la cola”.
También se colecta con la mano.

Los frutos se cocinan a
fuego directo revolviendo
de forma continua.

Se machaca en mortero el fruto
con agua y “se hace como una
gelatina”, luego se realiza una
bolita que se pasa por harina de
harina de maiz molido tostado
(ankua) o en harina de algarroba.
Se seca con papel y se aprovecha
la harina que se desprende de las
“albéndigas”. Esta golosina es muy
utilizada cuando se lleva las cabras
a pastar. Uno de los entrevistados
menciona que el nombre de la
preparacion varia de acuerdo a
qué se emplee para rebozarla.

Fresco o seco
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Tabla 1. Continuacién.

Parte Forma de Formas de preparacion
Estatus - . :
utilizada ingesta y observaciones
Salpichroa origanifolia uvilla, nativa flor fresco Como golosinas
(Lam.) Baill. uvita del
campo

fruto fresco Como golosinas
Familia Verbenaceae
Lippia integrifolia incayuyo  nativa hoja fresca
(Griseb.) Hieron
Familias no identificadas
No identificada bulbos - érgano -

subterraneo
No identificada ortiga - toda la sopa Se puede combinar con

planta, otras verduras

menos

la raiz
No identificada - - flor fresco Cuando nifio chupaban la flor de

una planta similar a Lonicera

Fig. 2. Productos elaborados con frutos comestibles. Se pueden observar licores, patay y frutos envasados

para la venta.

En segundo lugar, se menciona el consumo del
“tala” (Celtis erhenbergiana (Klotzsch) Liebm.)
a través de sus frutos y hojas frescas, seguido del
“chafiar” (Geoffroea decorticans (Gillies ex Hook.
& Arn.) Burkart), el “mistol” (Sarcomphalus mistol
(Griseb.) Hauenschild) y el “piquillin” (Condalia
buxifolia Reissek y C. microphylla Cav.).

Las partes vegetales mas utilizadas son los frutos,
pero también se mencionaron hojas, cladodios,
resinas y flores. Uno de los entrevistados recordd
que un conocido en la zona de Pichanas (Dpto.
Cruz del Eje) consumia “bulbos”, aludiendo a
partes vegetativas subterraneas, aunque no recuerda
qué preparaciones realizaba. Sin embargo, otro
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entrevistado afirmé que no se consumen las
“raices” de ninguna planta; solo se da cuenta de
su utilizacion en el pasado en momentos antes del
fallecimiento de una persona, “para transitar el
vacio de la muerte”. Con respecto a las resinas,
se menciond que se sorbe “el lloro” de Prosopis
spp., “brea” (Parkinsonia praecox (Ruiz & Pav. ex
Hook.) Hawkins), “aguaribay” (Schinus areira L.)
y “tala”.

En las tres entrevistas, se observo que las
personas mencionaban de forma esponténea,
usos medicinales relacionados con las plantas
alimenticias que citaban, expresando ejemplos de
los beneficios que les atribuyen para la salud. A
los fines de este trabajo s6lo hemos citado los usos
alimenticios, concentrandonos en los objetivos
propuestos.

La colecta de frutos nativos se practica poco en
el presente, segun lo que los entrevistados refieren.
Cuando se realiza, el destino de los productos
elaborados es el consumo familiar o la venta. Por
ejemplo, uno de los entrevistados ofrece los frutos
envasados y productos derivados al turismo (Fig. 2).

En relaciéon a la colecta, los frutos de los
“algarrobos” (Prosopis spp.) se pueden levantar del
suelo o se pueden tomar directamente de la planta.
Mientras que los de “piquilin” (Condalia spp.)
se obtienen a partir de la colocacion de una lona
bajo el vegetal y/o con el agitado o golpeteo de las
ramas. Por otro lado, se utiliza algiin instrumento en
el caso de cactaceas para evitar las espinas. Uno de
los entrevistados cita que “se colecta en los lugares
donde crecen los yuyos” aludiendo a que deben
movilizarse para buscar la planta de interés en
sitios diferentes segtin el caso (por ejemplo, cerca
del rio o en las sierras). Algunas crecen alrededor
de la casa y otros se buscan en lugares que ahora
son privados y en donde deben pedir permiso para
ingresar o en el monte.

Como formas de conservacion se cito la
utilizacion de un deposito construido con ramas
de “jarilla” (Larrea divaricata L.) denominado
pirgua al que se le agrega tierra y “matapulgas”
(Schkuhria pinnata (Lam.) Kuntze ex Thell.) o
“atamisqui” (Atamisquea emarginata Miers ex
Hook. & Arn.) que ayuda a ahuyentar las polillas.
De esta manera se pueden conservar las vainas
de Prosopis spp. El afiadido de ceniza también se
cito como forma de ahuyentar insectos. Ademas,
se mencionaron la molienda, tostado y el patay
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como formas de conservar algunos alimentos.
Los frutos de “chanar”, “mistol” y “algarrobos”
se pueden conservar en canastos realizados con la
fibra de “palma caranday” (Trithrinax campestris
(Burmeist.) Drude & Griseb.), “porque tiene
ponzoiia que aleja el bicho, y tiene la entrada de aire
justo” que evita la formacion de polillas.

Las cinco especies exoOticas y sus usos
mencionados son los siguientes: la “tuna” (Opuntia
ficus-indica (L.) Mill (Cactaceae) en sus dos
formas: ficus-indica y amyclaea) de la cual se
utiliza el fruto maduro para elaborar licor, arrope,
dulce, vinagre y vino y los cladodios que pueden
freirse cuando son pequefios. Ademads, se indico
la posibilidad de realizar ensaladas con las hojas
de “diente de leoén” (Taraxacum officinale F.H.
Wigg., Asteraceae). Se aprovechan asimismo las
vainas dulces de Ceratonia siliqua L. (Fabaceae) y
la planta de “mostacilla” (Rapistrum rugosum (L.)
All., Brassicaceae) fresca o hervida. Por ultimo,
se menciond el “confrey” (Symphytum officinale
L., Boraginaceae) que se ingiere en el periodo de
lactancia.

DiscusioN

En la localidad de San Marcos Sierras,
desde los afios 1990, y en consonancia con la
coyuntura de reemergencia étnica de Cordoba
(Bompadre, 2013), viene ocurriendo un proceso
de reconocimiento de muchas personas como
pertenecientes a comunidades originarias. En este
contexto, resulta interesante conocer cuales son los
saberes que los autodenominados comechingones
poseen, en particular sobre las plantas comestibles.
En este sentido, en este primer acercamiento a
las comunidades, podemos concluir que dichos
pobladores de San Marcos Sierras conocen un gran
numero de plantas comestibles en comparacion
con la mayoria de los trabajos realizados en el
sector serrano de la provincia con otros grupos
sociales. Por ejemplo, Arias Toledo (2008) 19
especies, Arias Toledo et al. (2007a) citan 13
especies, Martinez et al. (2016) 6 especies, Trillo
et al. (2014) 15 especies. El nimero hallado en
el presente trabajo, es elevado respecto de los
mencionados anteriormente, y similar a la suma
relevada por Fernandez Marinaro & Martinez
(2019) quienes contabilizaron 34 especies
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vegetales alimenticias. El género Prosopis fue el
mas citado por los entrevistados, coincidiendo con
Scarpa (2009) sobre el uso de plantas comestibles
que realizan numerosos pueblos originarios en la
region del Gran Chaco. Muchas de las especies
y formas de consumo citada en este estudio, han
sido mencionadas en trabajos previos del sector
serrano cordobés -i.e. frutos de “chafiar”, “mistol”
y “algarrobos” en arrope y consumo directo, “aji
del monte” como condimento, “molle de beber”
como saborizante del mate, “lengua de vaca” en
ensalada (ver Saur Palmieri ef al., 2018, Fernandez
Marinaro & Martinez, 2019). En relacion al
consumo de estructuras florales, es breve el registro
de su aprovechamiento. Fernandez Marinaro &
Martinez (2019) enumeran el consumo de flores de
Robinia pseudoacacia L. (Fabaceae), Passiflora
spp. (Passifloraceae) y el polen de Bidens pilosa
L. (Asteraceae) como azafran. Por ende, este
estudio representa el primer antecedente de la
utilizacion como alimento de flores de “chafiar”
y “uvita del campo”. Por otro lado, no se habia
registrado con anterioridad la ingesta con fines
alimenticios de hojas de especies arboreas (“tala”
y “algarrobos”), resinas como golosina (“tala”,
“brea”, “aguaribay”, “algarrobos”, “chafiar”) y
organos subterraneos en la provincia de Cérdoba.
Existen antecedentes de la utilizacion de estas
partes vegetales en comunidades originarias del
Gran Chaco, y en la etnia Toba del Impenetrable
Chaquefio (Argentina) coincidiendo en que los
frutos son el item utilizado en mayor proporcioén
e incorporando ademas los 6rganos subterraneos
(Arenas & Scarpa, 2007; Scarpa, 2009; Martinez,
2012); sin embargo, no se registra la ingesta de
resinas en trabajos previos. Respecto a los drganos
subterraneos enumerados, se requiere profundizar
el estudio para identificar los taxones referidos.
Ademas, pudimos observar, aunque requiere de
estudios mas precisos, saberes de diverso proceder
que componen el conocimiento sobre plantas
comestibles del grupo social mencionado. Por un
lado, la tradicion oral podria ser muy importante
en cuanto a que ha sido mencionada, sobre todo
cuando proviene de parientes en linea ascendente.
Por ejemplo, se recuerda que en su infancia, los
abuelos llevaban al campo a los nifios y les hacian
probar distintos alimentos y medicinas. En este
sentido, uno de los informantes recuerda como su
abuela agradecia a la Pachamama cuando tomaba

una hoja de “tala” o “mistol” para consumir. Un
entrevistado menciond: “soy de una época en
que los padres eran humildes, simples (...) y se
hablaba” (R. V., 71 afos, San Marcos Sierras,
18/05/2017), aludiendo a la importancia que tenia,
sobre todo en el pasado, la tradicion oral. Por
otro lado, el contacto con otros (charlas, cursos,
etc. que han sido aludidos en las entrevistas),
resultaria en un intercambio de conocimientos que
podria aportar en lo que las personas entienden
sobre plantas comestibles. Por ultimo, las fuentes
escritas también contribuirian a lo mencionado,
ya que se pudo observar la existencia en las casas
de los entrevistados de libros sobre vegetales. A
futuro, y considerando la diversidad de fuentes
que de conocimiento que pudieron observarse
en este trabajo exploratorio, surge la necesidad
de profundizar el estudio de este aspecto a fin
de aproximarnos al origen de los saberes sobre
las plantas y formas de ingesta mencionadas,
calendario y formas de colecta en cada caso.
Ademas, se sugiere complementar la informacion
obtenida en base a la identificacion botanica
mediante catalogo fotografico con salidas a campo
de reconocimiento.

Por otro lado, podemos visualizar los saberes
de este Pueblo, profundamente arraigados al
Chaco Serrano cordobés, como una herramienta
fundamental en el proceso de reconocimiento
comunitario y reivindicacion territorial. Asimismo,
considerando la nocién de Soberania Alimentaria
determinamos que la recoleccion de vegetales
nativos del bosque nativo constituye una practica
cultural vigente. Si bien el grado de importancia
que esta actividad posee, requiere mayores
analisis, consideramos que esta practica permitiria
a las personas decidir activamente su propio
sistema de alimentacion, accediendo a alimentos
sanos y arraigados culturalmente. Igualmente, si
se tiene cuenta que los entrevistados refirieron el
uso medicinal de ciertos taxones en simultaneo
al empleo comestible, deriva que la soberania
alimentaria estd indisolublemente ligada a la
sanitaria. Se destaca asi el rol del bosque nativo en
la alimentacion y salud soberanas y el sustento de
las culturas.

En general, los trabajos preexistentes acerca del
empleo de plantas nativas con fines alimenticios
en el noroeste de Cordoba (Trillo et al., 2014;
Torrico Chalabe & Trillo, 2015; Trillo, 2016; Arias
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Toledo et al., 2007a, 2007b; Grimaldi & Trillo,
2018; Fernandez Marinaro & Martinez, 2019),
hacen referencia a comunidades campesinas, sin
contar con antecedentes de trabajos relacionados
con personas autodenominadas originarias en la
provincia. Comparando los vegetales mencionados
en cada estudio, se citan nuevos registros en este
trabajo, como la “brea” y el “incayuyo”, que
complementan las investigaciones precedentes.
Consideramos en este sentido, que es de relevancia
profundizar las indagaciones en instancias futuras,
acerca de las formas de consumo, colecta y
procesamiento a los fines de complementar los
saberes culturales observados en las comunidades
comechingonas.

Esperamos que este trabajo constituya un aporte
a la continuidad de la cultura de este Pueblo, a
su visibilizacion y a la difusion de sus saberes
ancestrales utilizados en la actualidad.

CONCLUSIONES

Este trabajo ofrece una primera aproximacion
acerca de las plantas empleadas por los pueblos
originarios de Cordoba. Aunque, es necesario
profundizar este abordaje en futuras instancias, se
pudieron evidenciar conocimientos de importancia
ecologica y cultural a nivel local y provincial,
que no tenian antecedentes en la Provincia de
Cordoba. Los integrantes de las comunidades
comechingonas de San Marcos Sierras incorporan
en sus dietas una amplia variedad de plantas
nativas comestibles a partir de diferentes partes
vegetales y formas de consumo. Consideramos
que la asociacion que mantienen con las plantas
nativas de su ambiente es un hecho de relevancia
que puede contribuir en futuras estrategias de
conservacion de los ecosistemas de la zona, a la
reinvindicacion de la cultura Comechingén y al
desarrollo de sistemas de alimentacion soberanos
de estos pueblos.

CONTRIBUCION DE LOS AUTORES

Ambas autoras han realizado conjuntamente y a
partes iguales la colecta de datos, su interpretacion
y redaccion del manuscrito. VSP confecciono las
figuras.
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