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Presentacion

A nombre de la Fundacién Superacién de la Pobreza me complace presentar
el estudio denominado “Ferias y mercados urbanos, espacios de interfaz bio-
cultural. Practicas, productos y sincronfas amenazadas”. Este estudio nace de
un esfuerzo institucional por profundizar la comprensién de la realidad local
del mundo urbano, su conexién y sincronia con los otros territorios a través de
un espacio popular de encuentro y tradicion, como lo son ferias y mercados.
Observar esta interaccién permite explorar algunas expresiones de pobreza
asociadas al crecimiento del mundo urbano y alternativas para su superacion
desde el enfoque biocultural y de desarrollo local inclusivo.

El estudio se aborda desde el concepto de calendario biocultural, el cual tiene
relacién con el modo en que las comunidades locales organizan temporalmen-
te distintas practicas, ya sean productivas, festivas, culturales, etc, las que se
sostieneny reproducen en una estrecha relacion con su entorno.

Parte del patrimonio de los territorios es la forma en la que estos se alimentan.
En este sentido, los sistemas alimentarios cumplen un papel importante en el
desarrollo de las ciudades, ya que involucran modos de alimentarse, los pro-
ductos que se consumen y guardan relacion con la identidad y los modos de
vida de las personas. En el caso de este estudio, el andlisis de los calendarios de
la produccion alimentaria distintiva de las ferias, asi como de algunas de sus
expresiones culinarias, intenta encontrar algunas claves para favorecer el de-
sarrollo de ciudades inclusivas que puedan promover la equidad v la justicia
social, reconociendo a su vez la vital importancia de las zonas rurales para el
sostén de lavida en la urbe.

Con esta publicacién, buscamos incentivar la discusion sobre los retos que en-
frentan las ciudades producto de los acelerados procesos de urbanizacion. Uno
de estos tiene relacion con la alimentacion urbana, la que, desde la perspectiva
de la Fundacién para la Superacién de la Pobreza, debe asumirse promoviendo
accionestendientesaldesarrollolocal inclusivo, atendiendo las particularidades



de cada interfaz biocultural, reconociendo organizaciones temporales, modos
y medios de vida de aquellas familias que posibilitan la vida en la ciudad, asf
como también de las que residen en ellas.

La alimentacién es un sistema complejo que involucra: i) la forma en que se
producen los alimentos; ii) su procesamiento, distribucién y comercializacion;
iii) su consumo; iv) la seguridad alimentaria, que tiene que ver con la impor-
tancia de tener acceso a alimentos nutritivos y asequibles; v) la sostenibilidad
ambiental; y vi) la justicia social relacionada con la garantia de acceso a una
alimentacion saludable y asequible con énfasis en los grupos mas vulnerables,
pero también con la proteccion de los modos y medios de vida de las y los agri-
cultores que sostienen la alimentacion citadina.

Promover la alimentacién sostenible al interior de las ciudades se perfila como
una buena oportunidad para mejorar las condiciones de vida del campesinado,
pues favorece el comercio de cadenas cortas, el desarrollo local y el estableci-
miento de una conexién directa con la ciudadania que pueda alentar el con-
sumoy (re)familiarizacion de productos locales. A la vez que se presenta como
una estrategia a nivel global para la lucha contra el cambio climatico. Una tarea
complejay urgente que sin duda merece nuestra atencion.

En resumen, el estudio destaca la importancia de salvaguardar estas practicas
y sincronias hoy amenazadas en torno a ciertos alimentos y practicas culinarias
que tienen una alta significancia en el mundo urbano; y coémo estos espacios
de comercio pueden ser una herramienta efectiva para promover el desarrollo
local inclusivo y la seguridad alimentaria.

Con este documento, buscamos visibilizar dichas practicas y otorgarles el valor
gue se merecen, aportando a la discusién en torno al redisefo o articulacién
de politicas, planes y programas dirigidos hacia el objetivo comun de avanzar
hacia un modelo de sociedad mas inclusivo, que nos beneficie a todos sin ex-
cepcion.

Maria Ignacia Escudero Mufoz
Encargada del Territorio Biocultural Urbano
Fundacion Superacion de la Pobreza



> Caiguas, Terminal Agro Iquique. Fotografia de Ignacia Escudero.




Introduccion

Calendarios bioculturales

En su esfuerzo por comprender en profundidad las diversas expresiones de pobre-
za, los elementos que la reproducen e inciden en el deterioro de la calidad de vida
de quienes habitan los territorios con los que se vincula el programa Servicio Pais,
y sobre todo, para avanzar en estrategias que permitan mejorar las condiciones de
vida desde los recursos locales, la Fundacién Superacién de la Pobreza se ha pro-
puesto desarrollar una serie de estudios, en los distintos territorios bioculturales,
que buscan describir los ciclos anuales de las practicas culturales locales en el mar-
co de sus modos de vida y su relacién con el entorno.

Los calendarios bioculturales son una representacién de la manera en que las
comunidades locales han desarrollado y utilizado calendarios que combinan
eventos naturales y culturales, organizando en funcién de estos sus distin-
tas practicas culturales, productivas, ritos y festividades, las que se sostienen
y reproducen en estrecha relaciéon con el entorno natural. De esta manera, los
calendarios bioculturales ayudan a las personas a mantenerse en sintonfa con los
ritmos de la naturaleza, a la vez que refuerzan la cohesién social y la identidad cul-
tural.

Estos permitenidentificar lainteraccién entre grupos humanos, otros cohabitantes
(animales, plantas, hongos, etc.) y elementos del entorno como el agua, la lluvia,
el mar, los valles y las montafias, y la manera en que se organizan durante el ciclo
anual. Dichas interacciones y formas de relacionarse dan cuenta de costumbres
y modos de vida estrechamente vinculados, por lo que los efectos negativos que
sufre uno de estos elementos, influye en el resto.

El conocimiento del entorno y los ciclos de la naturaleza permiten a las comuni-
dades locales planificar y enfrentar la vida con mayor seguridad y desde los satis-
factores propios, basados en la identidad y memoria local. En contraposicién, el
calendario occidental moderno se basa en un sistema lineal y uniforme de dias, se-
manasy meses que no se ajusta necesariamente a los ritmos naturales del entorno.



El programa Servicio Pais se propone apoyar los procesos de desarrollo local
con especial protagonismo de las comunidades, para que sean los propios ha-
bitantes de un determinado territorio quienes identifiquen alternativas que
permitan mejorar su calidad de vida en funcién de sus propios intereses y prio-
ridades. Para esto resulta clave el patrimonio biocultural, es decir, los conoci-
mientos, saberes y practicas locales que dan cuenta de una relacién histérica
con el entorno desde donde se ha forjado una identidad con modos y medios
de vida especificos.

Los calendarios bioculturales, permiten identificar los principales mediosy mo-
dos de vida en los que podrian sostenerse alternativas de desarrollo local, las
principales amenazas, potencialidadesy actores involucrados, y asi orientar las
intervenciones de Servicio Pais en funcién de las practicas méas significativas de
las comunidades locales con una estrategia que apunte a salvaguardary revita-
lizar las practicas y medios de vida en peligro, y visibilizar los recursos locales y
la relacion entre grupos humanos y entorno como elemento central para avan-
zar hacia una mejor calidad de vida, desde y para las comunidades.

Territorios bioculturales

Los territorios bioculturales (TBC) son una manera de denominar ciertas areas
geograficas, porla forma en que las comunidades humanas que las habitan in-
teractlan con la ecologia/medioambiente del lugar, generando cultura y una
identidad mas o menos distintiva. A esa forma especifica de interaccién la de-
nominamos patrimonio biocultural y suele expresarse/reconocerse en modos
de vida y/o vocaciones productivas distintivas, forjados —por lo general—en lar-
gos periodos de tiempo. Estos modos de vida guardan una relacién casi sim-
biética con el paisaje natural/construido del cual forman parte y/o habitan. En
otras palabras, es poco probable encontrar esos modos de vida y esas culturas
fuera del espacio donde se han desarrollado.

Los TBC no suelen poseer limites fijos, no son exhaustivos ni precisos. Sus fron-
teras exhiben limites difusos, con amplias zonas de interseccién e incluso de su-
perposicion. Eneste TBC, unejemplodeelloeslacomunadeOvallequepresenta
caracterfisticas tipicamente urbanas, pero también del secano, agrario y litoral,
o el caso de Carahue que posee elementos urbanos, litorales y del Wallmapu.



Localizacion y caracterizacion del area de estudio

El levantamiento de informacién primaria se realizé en seis regiones, tanto en
ferias como en mercados de zonas urbanas y periurbanas, los cuales se abaste-
cen de cuatro territorios bioculturales distintos: andino, secano, agrarioy litoral,
como se muestra en la siguiente imagen.

Figura1. Localizacién del estudio

Feria
Jiwasan Markasa

Aricd Mercado Campesing

TEC anding Combarbalé
. TEC secanc
' t FerlaInfante .
: i Consttuccn  Mercado Angelmo i
! :  TBC agrario ! Puerto Moentt st

i . ¢ TBC litoral

-
Terminal agropecuaric  prarchde Campesing
lejuire Waria Pinte # [sla de Maipo
TEC andino TBC agrario

Fuente: Elaboracion propia.

Antecedentes sociohistoricos

La importancia de la feria como fendmeno en el TBC urbano

La feria es un fendmeno de larga data que se remonta a la época medieval de
Europa occidental, cuando el comercio comenzaba a expandir las fronteras lo-

cales del mercado rural y a diversificar los productos ofrecidos mas alla de la
produccién agropecuaria.

Las ferias de esa época eran eventos minuciosamente organizados y que tenfan
su propio calendario:
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“la primera semana se dedicaba a montar las paradas o casetas en las calles
de la ciudad; durante los diez dias siguientes, se procedia a la transaccién de
los pafios; a continuacién, durante once jornadas, se vendia el cuero cordoban
y en las diecinueve restantes se vendian otras variedades de articulos. La feria
concluia dedicando un tiempo a hacer el balance”

(Pounds en Cuellar & Parra, 2001, p. 104).

Estos eventos, como sefialan Cuellary Parra (2001), consistian en una confluen-
cia organizada de numerosos mercaderes en algin lugar que representara
alguna ventaja geografica para establecer transacciones comerciales durante
varios dias consecutivos. Usualmente tenian una periodicidad anual y se or-
ganizaban con motivo de alguna fiesta local bajo la advocacion de un santo
patrén. Estas grandes ferias se instalaban en ese entonces sobre grandes ex-
planadas, a los pies de las murallas citadinas y con el tiempo y la expansidn de
las ciudades terminaron convirtiéndose en su punto céntrico. Plazas cercadas
por edificaciones con funciones comerciales permanentes. La feria mas antigua
documentada en la historia hispanica es la de Belorado, instituida en 1116 por
Alfonso | el Batallador.

«Historia de la feria como fendémeno urbano en Chile

Para fines de este estudio, indagaremos principalmente en la historia de la feria
como fendmeno social urbano, su llegada a las ciudades y cémo han cambiado
sus formas y expresiones dentro de la ciudad. A partir de este recorrido es que
podemosdarcuentadesuimportanciacomo fenémeno dentro del TBC urbano,
pues conforman parteimportantedela historiaasicomodel imaginario urbano.

Respecto a los origenes de la feria en Chile, la reconstruccion que realiza el his-
toriador Gabriel Salazar en su investigacidn Ferias Libres: espacio residual de sobe-
rania ciudadana (2003) es un gran aporte para comprender este fendmeno que
surge en los pequefios y grandes asentamientos urbanos. A continuacién, se
realizard un pequeno recorrido histérico, desde la aparicién de los lugares de
comercioy las cafiadas en los inicios del siglo XIX hasta la aparicién de la feria
libre, su regularizacion, institucionalizacion y legitimacion dentro del espacio
plblico en las ciudades a mediados del siglo XX.



Entre los siglos XVIII 'y XIX, los sectores populares se concentraban principal-
mente en zonas rurales pero como sefiala Espinoza (1988), también habia
quienes trabajaban en las salitreras, en ferrocarriles o en la construccion de
caminos. Hacia la segunda mitad del siglo XIX, la mano de obra se comienza
a desplazar a los centros urbanos debido a la creciente diversificacion minera
y agricola, generando un cordén periférico que se asienta, vive y construye al
modo campesino, y que luego se interna poco a poco en las ciudades para crear
nuevas formas de habitar (conventillos, cités, hospederias, etc.).

A diferencia de lo que sucedié en Europa, el campesinado chileno vivia disper-
50, sin conformar comunidades, a excepcidn de lo que pasaba en las haciendas,
pero en ese caso dependian del poder del hacendado. Por ende, la mayor parte
de la produccién agricola, vinicola, horticola y ganadera era vendida desde los
mismos hogares, principalmente rurales. El comercio popular se realizaba de
formairregular, sin lugares especificos de encuentro ni fechas establecidas, por
esta razdn, no se articularon como una comunidad comerciante, no vendian
sus productos en ferias o mercados locales, no regulaban la venta de sus pro-
ductos ni establecieron asociaciones con los artesanos, como habfa sucedido
en el viejo continente.

Con el progresivo crecimiento de las ciudades, sobre todo aquellas de mayor ta-
mafio, crece también la necesidad de abastecimiento de su poblacién, y asi co-
mienzanasurgirloslugares de comercio,emplazados ensitios suburbanos den-
tro del perimetro llamado ‘demasias de cabildo’, los que siguiendo la tradicién
espafiolafueronnombradoscomo‘cafiadas”. SeglnloquesefalaSalazar(2003),
estos eran espacios con una flexibilidad normativa, de acuerdo paritario entre
las personasdelos cabildos localesy campesinosvendedores, y se caracterizaron
porserlugaresdondesedesarrollélibremente lasociabilidad de laclase popular.

“Las ‘canadas’ no eran sino el lugar donde recalaban y se estacionaban las
carretas tiradas por bueyes y las recuas de mulas cargadas en las cuales los
campesinos ‘bajaban’ a la ciudad [...] en sitios aledarios se instalaban ramadas,
chinganas y ranchos de mujeres ‘abandonadas’. El lugar se llenaba de peones
urbanos y rurales, que compraban frutos y legumbres a los campesinos para
revenderlos posteriormente en la ciudad (comercio ‘regatén’), asi como de
clientes de todo tipo, sexo y edad. La ‘cafiada’, por esto, no sélo fue una ‘feria
franca’ donde se comerciaban ‘frutos del pais’, sino también una suerte de
campamento campesino y un arrabal popular de la ciudad”

(p. 38).
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Hasta mediados del siglo XIX, las “‘cafiadas” se caracterizaban por su atmésfera
carnavalesca y liberal, atributos que eran impensados en el centro del espacio
plblico urbanoy por tanto estaban prohibidos. Los municipios cumplieron un
rol fundamental en la promocién de este tipo de espacios comerciales en los
que el campesinado se trasladaba a la ciudad a vender sus productos frescos
a un bajo precio, a diferencia de lo que ofrecian los (re)vendedores ambulan-
tes llamados “regatones”. Ejemplo de ello es el caso de La Serena—como varias
otras ciudades— que en 1789 permitié que artesanos y campesinos vendieran
sus productos una vez al mes en la plaza de la ciudad.

Asimismo, Salazar (2003) destaca la importancia social que representaban es-
tos espacios para la ciudadania como “valvulas de relajacién social y cultural”,
principalmente para las clases mas empobrecidas en cuanto se conformaba
como lugar de encuentro para ejercer su “soberania popular”:

“no podria interpretarse esto sino como el encuentro del pueblo con ‘lo suyo’,
en la libertad de su propia identidad, y en la igualdad soberana de todos los
que participan de lo que ellos mismos producen y de lo que ellos mismos
consumen, para ganancia de todos. Atmésfera de identidad, pero también de
libertad e igualdad”

(p. 40).

Entonces, los espacios de comercio libre contribuyeron en el campesinado a
forjar una identidad colectiva en torno a relaciones con sus pares y no con las
clpulas de poder ni los grandes mercados de exportacién. De esta manera,
las diferentes manifestaciones de comercio popular de la época, canadas, fe-
rias libres e incluso chinganas se constituyeron como espacios que influyeron
fuertemente en el surgimiento de una cultura popular, elemento tanto o mas
relevante incluso que el econémico.

Durante los afios posteriores, este tipo de comercio fue solamente considerado
como una economfia secundaria, parte del consumo cotidiano de la poblacion
urbana que no revestia gran importancia para el desarrollo del pafs, siendo re-
gulado por las municipalidades en cuanto a limpieza, moral y estética urbana,
y bajo el constante juicio de los grupos eclesiasticos. A partir de estos parame-
tros, estos espacios fueron fuertemente criticados, siendo cada vez mas fiscali-
zados y limitados hasta llegar incluso a su total prohibicién, sobreviviendo tan
solo en unas pocas ciudades.



Si bien las mujeres participaban activamente del comercio popular, la represion
moral cay6 con fuerza sobre ellas, apartdndolas de estas actividades durante un
periodo de tiempo, aunque, como bien sabemos, estas medidas no tuvieron los
resultados esperados. En La Serena, por ejemplo, un edicto aprobado en 1765
sancionaba gue “las mujeres pulperas que no cumpliesen los bandos del buen
gobierno debfan ser castigadas en la plaza publica con 25 azotes” (Salazar, 1989,
p. 488) Luego, los municipios comenzaron a cobrar contribuciones a todas las
mujeres que vendian pan, empanadasy dulces en la calle. Estas contribuciones
fueron aumentando y mas adelante en algunos lugares se les prohibié dere-
chamente la venta callejera. Las que trabajaban en espacios como la Recova
también fueron separadas de los hombres, recluidas a sectores especiales y fi-
nalmente expulsadas de estos.

“Se prohibe en la recova morada ordinaria del sexo femenino. Ninguna
persona de esta clase que baje de 40 afios seréd permitida ahi en clase de
regatona, a excepcién de aquellas que vienen de los campos directamente con
sus articulos de cambio”

(Archivo del Cabildo de Concepcién [1843], vol. 5, f 169).

Un personaje clave del comercio popular urbano fue el “regatén” o “regatona”.
Este aparece durante la segunda mitad del siglo XIX y a lo largo del siglo XX, y
es quien mantiene viva la cultura comercial por medio de diversas estrategias
de supervivencia eludiendo la constante fiscalizacién de las autoridades. Segtin
el estudio de Salazar (2003), el comercio regatén, pese a su condicion marginal,
tenia bastantes ventajas respecto del comercio formal. Algunas de ellas eran la
movilidad espacial, la libertad comercial, el hecho de que no se regian por pre-
cios oficiales ni tenian que limitarse a ciertos productos, no pagaban patentes ni
arriendos de puestos fijos por lo que operaban a un nivel de costos mds bajos.
Ademads, tenfan acceso exclusivo al gran mercado popular de la “ciudad barba-
ra’, al cual no llegaban los vendedores formalizados de la plaza de abastos. Y
por Gltimo, eran de los pocos que se veian favorecidos con el aumento de los
indices de pobreza ya que crecia su mercado potencial para el microcomercio.

Hacia 1850, luego de afios de lucha contra la informalidad, las autoridades
comprendieron que no se podia “mantener una plaza de abastos con ventajas
monopdlicas y bajo control municipal, mientras fuera de ella se agitaba un
océano informal de regatones, caxoneros, faltes y baratillos” (Ibid, p. 64). Afios
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mas tarde este tipo de comercio superé todos los calculos previstos y junto con
ello, los controles también se vieron superados.

El comercio regaton se vuelve entonces la dindmica principal de superviven-
cia de la clase popular mas empobrecida, se adopta como estrategia para ha-
cer frente a la pobreza y, en palabras de Salazar (2003), era un modo de vida,
como “permanente iniciativa social creadora y soberania residual potenciada al
maximo, que, surgida de una necesidad y una capacidad individual y local, se
extendié como enredadera o epidemia por toda la ciudad y toda la sociedad”
(p. 54). A finales del siglo XX ya constitufa una red gigantesca y dindmica que
fue denominada ‘economfa informal”.

Entre finales de siglo XIX y principios del XX, Chile experiment6 un fenémeno
migratorio de gran magnitud, producto del traslado de peones del area rural
a sectores urbanos. Esta migracion se produjo por la crisis del campesinado, el
que, junto a los demas grupos que conformaban la clase popular de la época,
fortalecio sus formas asociativas conformando redes territoriales que lograron
que el “‘regateo’ sobreviviera y se expandiera, transformandose en la estrategia
principal de la economia popular. El comercio informal se mantuvo como uno
de los pocos dinamizadores de la economfa siendo también una alternativa
para todas aquellas personas desempleadas que necesitaban una forma de
subsistencia. Es asi que, pese a los constantes intentos de las autoridades cen-
trales por limitar esta practica, el comercio regatén pasé de ser una actividad
residual a consolidarse como el sector mas dinamico de la economia nacional
durante la mayor parte del siglo XX.

Aln después de la gran reforma urbana de Vicufia Mackenna, quien realizé un
nuevo trazado urbanistico bajo un modelo de ciudad segregada, “una ciudad
propia —europea, burguesa, civilizada e higiénica— que debfa ser protegida, y
un suburbio —africano, popular, salvaje y antihigiénico— que debia ser regene-
rado y colonizado” (Leyton y Huertas, 2012). Esto generd la marginalizacién de
los sectores populares que tendieron a ubicarse en las periferias de la ciudad, y
muy por el contrario de los afanes higienistas el comercio informal se expandid
y se arraigd principalmente en los barrios populares. Luego de varios intentos
fallidos por combatir la invasién plebeya, la autoridad de la época ensayé una
nueva forma de control, descentralizando la red de abastecimiento de la capi-
tal. Para estos efectos se crearon varios mercados municipales y ferias libres,



pero esta vez autorizadas. “En 1915, la municipalidad de Santiago considero el
problema y resolvié aceptar la instalacion de una feria libre, por via de experi-
mento, en un terreno ubicado en la ribera norte del rio Mapocho” (Salazar, 2003,
p.76). Esta fue la primera feria libre planificada, pero con el gran problema que
se ubicé entre el mercado municipal y la Vega central, generando competencia
y barreras para su negocio. Por esta razén se recomendd instalar ferias libres en
los barrios apartados de la capital, donde se encontraba la mayoria de las y los
consumidores potenciales.

Ainicios del siglo XX, los precios de viveres y de arriendos aumentaron signifi-
cativamente. Muchos atribuyeron esta alza al pago de derechos, a la especula-
cién de bolicheros y regatones, entre otras razones; los mas liberales apuntaron
a los costos del mantenimiento del sistema municipal. Es por esto que se pro-
puso la eliminacién del mercadoy su reemplazo por una red de ferias libres, las
que solo lograron consolidarse casi medio siglo después, producto de una “gue-
rrasorda’entre la Vega central y el mercado municipal, ya que “ni uno ni otro era
proclive a permitir la instalacién masiva de ferias libres; es decir, a permitir que
los chacarerosy comerciantes populares terminaran controlando por si mismos
el abasto de Santiago” (Ibid., p. 77).

Otro hecho que no podemos pasar por alto fueron las consecuencias que trajo
para Chile la Gran Depresion de1929. Como se sefiala en el estudio del territorio
biocultural urbano (FSP 2020) estos fueron tiempos complejos para la creciente
poblacién urbana proveniente de la migracién desde zonas rurales en busque-
da de nuevas oportunidades. Esta poblacion termind enfrentada a un escenario
de gran cesantia, al encarecimiento del costo de la vida, la escasez del trigoy la
carne,y a unaepidemia de viruela que se extendi6 por todo el pafs. Este periodo
se caracterizd por un fuerte crecimiento sindical y un activo movimiento social.
Todo esto propici6 el escenario perfecto para que se produjera una crisis social
y politica sin precedentes. Uno de los aspectos mas criticos fue el alza del costo
de los alimentos, sefialando al sistema de abastos como el mayor responsable
y criticando fuertemente a la Vega municipal o central como principal lugar de
abastecimiento de frutas y verduras en la ciudad.

Diversas encuestas de nutriciéon habfan determinado la importancia de este

ftem en la estructura de gastos de las familias empobrecidas, establecien-
do que destinaban cerca de un 70% de sus ingresos a la alimentacion. El pan

19



B  cRIAS Y MERCADOS URBANOS, ESPACIOS DE INTERFAZ BIOCULTURAL

representaba casi el 50% de la ingesta calérica diaria, al que se agregaban pa-
pas, legumbres y hortalizas como base de su dieta. La carne solo representaba
un10% del aporte calérico total (Yafez, 2019, p.126).

Finalmente, tal como sefialan Salazar (2003) y Yafiez (2019), a mediados del si-
glo XX con el triunfo del Frente Popular, el comercio popular por primera vez y
a través de las ferias libres logré un reconocimiento formal e institucional para
operar en el espacio plblico de la capital. Asi, hacia 1938, se ratifican y recono-
cen las ferias libres, aunque este reconocimiento excluia explicitamente a los
intermediarios (revendedores y regatones). Ademas, los municipios tampoco
vefan con buenos ojos el funcionamiento de las ferias libres; ganando asi dos
férreos opositores, regatones y municipios.

Las criticas hacia las ferias libres surgen desde la propia Municipalidad de San-
tiago. En 1941, esta sefialé que luego de algunos afios de funcionamiento expe-
rimental, los productos no se habian abaratado, los revendedores habian reem-
plazado a los productores y que, al funcionar en las calles, las ferias atentaban
contra la salud publica y la buena convivencia. Por esta razén, recomendaron
la instalacion de vegas techadas. A partir de este cambio surge un proceso de
organizacién y sindicalizacion de productores, revendedores y consumidores.
Estos no abandonaron las ferias, reabriendo el debate piblico sobre su autori-
zacién para, finalmente en 1954, lograr instalarse de manera definitiva, los que
les permitid crecer exponencialmente y funcionar de manera periédica en el
territorio nacional (Salazar, 2003, p. 83).

De esta manera, bajo la supervisién municipal, el comercio popular expresado
en la “feria libre” logré legitimarse en el espacio publico como un lugar de so-
berania ciudadana después de un siglo de represion sistematica y predominio
centralista de parte de las autoridades. En palabras de Salazar (2003), aunque
la feria surge en lavida pUblica de manera mas reconocida hace mas de sesenta
anos, en la historia de Chile tiene aproximadamente mas de dos siglos y medio.

Tal como sefala Martinez (2021) en su estudio sobre el impacto de las ferias en
la ciudad de Santiago, su importancia como fenémeno dentro del TBC urbano
radica en su constitucién como espacio fundamental de la economia barria
local e incluso nacional.

B
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Durante el afno 2016, Sercotec realizd un Catastro Nacional de Ferias Libres
(Sercotec, 2016), el mas actual hasta la fecha. En este se concluyé que las ferias
libres son la principal via de comercializacién que tiene la agricultura familiar
campesinay de pequenos agricultores, y reline a diferentes segmentos socioe-
conémicos. Las ferias se ubican en espacios de cercania a la comunidad a nivel
mas local, desempefan un rol relevante en la cadena de abastecimiento de los
hogares a nivel nacional y representan un arraigo cultural importante en nues-
tra sociedad.

La feria como espacio de interfaz biocultural

El presente estudio nace de la premisa que una de las caracteristicas distintivas
de los sistemas alimentarios es su estrecha relacion con los diferentes territo-
rios bioculturalesy sus calendarios. De este modo, se analizan ferias y mercados
como elementos clave para la vinculacion entre el TBC urbano y el resto de los
territorios, las comunidades de productores locales que los abastecen, la rela-
cién que establecen con la urbe y los respectivos calendarios bioculturales de
aquellos productos que hoy se encuentran amenazados.

Desde laarista biocultural, las feriasy mercados son espacios clave de la interfaz
urbano-rural, debido a la relacién simbidtica que generan los distintos territo-
rios con el territorio urbano. Gracias a esta relacion es que el sistema alimentario
urbano puede sostenerse, pues en la urbe resulta muy dificultosa la autogestion
de los medios de vida, y al mismo tiempo la ciudad es la principal platafor-
ma de comercio de aquellos productos provenientes de los otros territorios.

La geograffa chilena con su diversidad de ecosistemas ha permitido el desarro-
llo de multiples practicas alimentarias, que son fuente de memoria y biodiver-
sidad. En sus patrones, tiempos y estacionalidades encontramos un reservorio
de practicas de alto valor, muchas de las cuales han mutado o se han ido desva-
neciendo con el tiempo por distintas razones.

Alo largo de la historia la produccién de alimentos ha tenido una estrecha rela-
cién con la naturalezay sus ciclos, pero los procesos de modernizaciony globa-
lizacion han puesto enjaque muchas de las practicas de manejoy preservacion
de la diversidad biolégica, asi como también rituales, creencias y festividades
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asociadas, aunque hoy atin es posible encontrar legados tangibles de ese pro-
ceso de relacion reciproca entre ciclos naturales y cultura.

Para efectos de este estudio, algunos de los aspectos mas relevantes a destacar,
es que tanto ferias como mercados son espacios de convergencia de mdltiples
dindmicas que entrelazan a los distintos bioterritorios. En estos espacios se
muestra de forma concreta su relacién simbidtica, que es una relacién deiday
vuelta ya que, asf como el consumidor urbano esta supeditado a lo que suceda
en los otros territorios para poder adquirir aquellos productos de su preferen-
cia, estos también inciden de forma importante en la produccién, cuidado o
abandono de algunos de estos.

Las ferias constituyen una suerte de semaforo capaces de alertar sobre las rea-
lidades de los distintos territorios. Son vitrinas del patrimonio agroalimentario
local que exhiben la variaday colorida produccion agricola, pesqueray agrope-
cuaria del pafs. Hace no tantos afios atras las estacionalidades eran claramente
identificables, pero la globalizacién y la tecnificacion también han penetrado
estos espacios, y es asi como hoy en dia podemos encontrar una permanente
oferta de productos fuera de estacion eimportados de lugares tan lejanos como
China o Filipinas.

El que la feria se exprese a una escala local dentro de los territorios urbanos
también implica un desafio ante la globalizacion y el modelo de desarrollo
actual, los que se constituyen como unas de sus principales amenazas. Por un
lado, se sefiala que dentro de la feria existen dindmicas y practicas que se con-
traponen a relaciones puramente comerciales y que se basan en el reconoci-
miento de cada persona, en la experiencia del “encuentro cara a cara’ que invita
a construir un vinculo con el otro. Y por otro lado, encontramos que algunos sa-
bores y preparaciones que conforman parte del patrimonio alimentario se han
ido diluyendo ante un mercado que tiende a homogeneizar incluso el paladar.

Hace un tiempo algunos académicos acufiaron el concepto de neocolonizacién
del paladarcomo el “resultado de la alimentacion industrializada y los cambios
en los estilos de vida, que acelera la tendencia hacia la pérdida de los sabores
originarios, por desconocimiento o por rechazo, inducidos por mdltiples fac-
tores. Todos ellos contribuyen a modificar el gusto de las generaciones actua-
les, sobre todo en las dreas urbanas y de los mas jévenes” (Garcia & Bermudez,
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2016, p.106). Esto trajo consigo una reduccién de la variedad intraespecifica de
las cocinas, dando paso a que la “alternancia estacional territorial” sea modifi-
cada por la “alternativa’ de la produccién internacional (Tapia, 2020).

«Ferias y espacio publico

En el estudio del territorio biocultural urbano (FSP. 2020) se senala que la vida
en la urbe esta cruzada por una serie de variables que son decisivas y determi-
nantes en la experiencia cotidiana de las personas. Una de las méas distintivas
es laaltadensidad, la heterogeneidady la constante exposicion a interacciones
cotidianas con desconocidos. Por antonomasia, el espacio donde se expresan
todas estas variables simultdneamente es el espacio piblico, configurandose
como un articulador de la experiencia urbana.

La feria aparece con sus distintos matices en lugares como calles, plazas 'y par-
ques, por lo que no se encuentra exenta de dindmicas particulares, conflictos
y beneficios en cuanto a otros usos que se le da al espacio piblico en el terri-
torio local. En este sentido “la feria, como una expresién dentro de lo urbano,
impacta en sus barrios y comunidades mas préximas de manera significativa’
(Martinez, 2021).

El espacio publico ha sido estudiado en numerosas ocasionesy desde mltiples
perspectivas. Para los efectos de este estudio destacaremos la capacidad de uso
colectivo y multifuncionalidad, accesibilidad y centralidad (Fonseca, 2014). Si
bien este espacio puede ser definido desde diferentes aspectos como el legal,
politico,ambiental o cultural entre otros, también posee una dimensién socio-
cultural que queremos destacar:

“Es un lugar de relacién y de identificacién, de contacto entre las gentes, de
animacién urbana, a veces de expresién comunitaria (...) La dindmica propia
de la ciudad y los comportamientos de sus gentes pueden crear espacios
publicos que juridicamente no lo son, o que no estaban previstos como tales.
La naturaleza del espacio publico es el uso y no el estatuto juridico”
(Segovia y Oviedo, 2000).

A partir de esta dimensién sociocultural del espacio publico podemos com-

prender la feria como fenémeno social expresado en lo urbano. Su dimensién
cultural entrega una propuesta comunitaria y refiere a una plataforma de
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expresiones e identidad colectiva en una sociedad (Camus, 2017; Lindén, 2014).
Entonces el espacio publico como lugar se destaca por su aspecto relacional
dentrode lo urbano, porserabiertoy libre, posibilitando la presentacién e iden-
tificacion de diferentes identidades y manifestaciones, surgiendo en este espa-
cio actividades de caracter democratico, de protesta, de fiesta y entre muchas
otras, la feria como una de ellas (Fonseca, 2014).

Noobstante, el espacio plblicoes un lugarllenode controversias. La ciudad con-
temporanea se ve enfrentada a una serie de fenémenos y practicas de exclusién
social en el mismo espacio donde se supone que todos los ciudadanos deberfan
tener cabida. Es asi como observamos comunidades cerradas, plazas enreja-
das, cdmaras de vigilancia, arquitectura defensiva, barreras fisicas y simbélicas.

La feria como fenémeno social dentro del mundo urbano tiene especial rele-
vancia para este estudio, ya que estas han sido histéricamente una de las mani-
festaciones de reorganizacién material y simbdlica de las personas en el espa-
cio publicoy es de las pocas instancias de la vida en la urbe que logran generar
un grado de integracion e interaccién social tan importante. La feria ha sido
un instrumento de apropiacién del espacio publico del mundo popular en el
territorio urbano, transformandose en enclaves altamente democraticos, lle-
nos de practicas de alto valor, identidad, relaciones e historia.

Este es un fenémeno que debe servistoy analizado méas alld de su rol comercial,
pues ademas posee un alto valor social, cultural y territorial. Los efimeros pasi-
llos llenos de colores, olores y sonidos han acompafiado al habitante desde los
albores de las ciudades. Estos espacios han sido testigos de los acelerados cam-
bios que ha sufrido la urbe. Entre algunos de los més significativos podemos
mencionar la aparicién del comercio a gran escala, el repliegue de la ciudada-
nia del espacio piblico, la densificacion, ademas de los cambios en los patrones
de consumo de los mismos habitantes. Alin pese a todas las dificultades y cam-
bios que han tenido que enfrentar, las ferias siguen siendo uno de los enclaves
de comercio, encuentro e incluso recreacién, predilectos del habitante urbano.

Son escasas las investigaciones que han estudiado en particular las ferias en la
actualidad dentro de sectores urbanos a nivel nacional. Los estudios existen-
tes y que hemos revisado se enfocan en reconstruir histéricamente el origen
y desarrollo de las ferias libres (Salazar, 2003; Sdez et al., 2010; Yafez, 2019).
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También revisamos algunas tesis abocadas al estudio etnografico de estos es-
pacios de comercio (Marquez, 2004; Browne, 2012; Cornejo, 2017; Seguel, 2018;
Martinez, 2021; Gémez, 2021), asi como algunos articulos (Zazo & Napadensky,
2020) que analizan las ferias campesinas como nodos transitorios de interfaz
entre el espacio urbano y el productivo, y algunas ponencias del seminario so-
bre circuitos cortos de Cepal (Tejada, 2013).

Segln la tesis de Browne (2012), una de las caracteristicas mas destacables que
podemos mencionar es que forman parte de una antigua tradicién. En su in-
terior generan una cultura propia que suele transmitirse por generaciones, lo
que se traduce en el desarrollo de un fuerte sentido comunitario fundado en la
continuidad y herencia, propiciando un importante arraigo, que se encuentra
en lo familiar pero también entre los mismos feriantes como gremio bajo una
dindmica de asociatividad. En este sentido, no solo se hereda una ocupacion
dentro de este espacio, sino que un modo de vida que da continuidad a este

» « »

tipo de asociacion (‘en familia’, “por generacion”, “red de familias feriantes”).

La feria se integra en sus propios barrios como aquel espacio que las personas
habitan de manera mas préximay que resignifican cotidianamente. Se vincula
a un recurso de identidad en cuanto contribuye a definir las dindmicas de la
vida cotidiana (Browne, 2012), desplegandosey replegdndose de forma periédi-
cay constante. En este sentido, la feria se constituye como un fendmeno urbano
eminentemente local, que se construye e incide a su vez en la identidad barrial.

A partir de su caracter continuo y hereditario es que aparece una rica variedad
de practicas, oficios y conocimientos, que la habilita como el espacio fisico/so-
cial donde ocurren no solo el intercambio econémico, sino también el simbo-
lico, asi como la vivencia compartida de la vida en la feria. Se puede conocer el
origen de los alimentos, sus preparaciones, las razones de las alzas de precio
vinculadas a ciclos naturales o siniestros, etc. Todo esto puede contribuir a re-
forzar el (re)conocimiento de los territorios de origen. Gémez (2021) sostiene
que estos oficios y técnicas de trabajo heredados son elementos que contribu-
yenalaculturalocal y que promueven la conformacion de una identidad colec-
tiva tanto en su interior como del lugar donde se despliegan.
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Como se exponeen los parrafos anteriores, en la literatura revisada se destaca la
herencia como uno de los elementos caracteristicos de la feria, no obstante, tras
el levantamiento de informacién primaria, se pudo constatar que esta transmi-
sién del oficio haido mermando con el tiempoy de a poco se avizora un cambio
en el perfil del feriante.

“Entrevistador/a: ;Y en general, por ejemplo, usted ve que los hijos, hijas de las

personas que trabajan aqui en la feria van heredando el oficio?

Hombre: Mira hay hartos que si lo han ido heredando, pero hay otros que

se van, tratan de irse, de superarse. No les gusta este trabajo a ellos porque
lo ven a uno cémo se esfuerza, todo lo que pasa y de repente uno también
los trae a ellos cuando estan jévenes, ‘pucha papa me estés levantando, esta
lloviendo’. Ya nace como una distancia con la feria, pero yo podria decir que
un 40% va a heredar lo que tu estas haciendo, pero en general un 60% o 70%
ha ido migrando, es muy poco el que queda trabajando acéd como herencia”

(Hombre, revendedor, Constitucién).

Tipologia de ferias

Dentro de las ciudades podemos encontrar una diversidad de espacios de co-
mercio con distintas caracteristicas. En este estudio hemos distinguido tres ti-
pos principales: las ferias de productores locales o mercados campesinos, ferias
libres y mercados de abasto o de distribucién central de alimentos.

En primer lugar, encontramos las ferias de productores locales o mercados
campesinos, cuyo principal objetivo, segtin Indap, es ofrecer productos cam-
pesinos a los habitantes de las ciudades y pueblos, permitiendo a los produc-
tores vender en forma directa a los consumidores (circuitos cortos), aseguran-
do calidad, frescura e identidad a un precio conveniente para ambas partes.
Pero ademas conforman un espacio econémico, social y cultural de encuentro
entre personas.

En este tipo de feria 0 mercado es usual observar la convergencia de aquellos
productores que mayoritariamente trabajan a partir de principios ecolégicos
y tienen un estrecho vinculo con los ciclos naturales, por lo que es muy usual
encontrar productos de temporada. Estos espacios promueven el comercio de
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circuito corto, donde se ofrecen productos de proximidad provenientes princi-
palmente de unidades de produccién familiares locales, lo que genera un im-
pacto socioeconémico y cultural en las unidades de produccién.

Estas ferias varfan en términos de periodicidad y pueden instalarse en espacios
fijos o funcionar de manera ambulante en diferentes barrios. Por lo general
son gestionadas por un grupo organizador que promueve, supervisa y evalia
el funcionamiento de la feria. Pueden contar con apoyo estatal’, privado o de
parte de los mismos productores.

Desde la institucionalidad destaca el trabajo realizado por la red de mercados
campesinos de Indap que, gracias a convenios de colaboracién con municipios
y centros comerciales, en 2022 contaba con 141 espacios de comercializacion en
los que participan méas de 1.400 agricultores (Huerta, 2022).

En segundo lugar, est4 |a feria libre que es aquella que retine principalmente a
comerciantes minoristas de alimentos (de origen animal o vegetal), artesanias,
ropa y otros productos, los que prestan servicios de forma periddica y progra-
mada en lugares definidos del espacio publico citadino. El perfil del comercian-
te obedece principalmente a revendedores provenientes de tradicion familiar
feriante con alglin grado de vinculo al mundo rural, aunque en los dltimos afios
este se ha ido reconfigurando, pudiendo observar mayor participacion de per-
sonas sin vinculo con el medio rural, un aumento en la participacién de muje-
res, asi como también un incremento de poblacién migrante. La feria libre es la
instancia mas conociday frecuentada en el territorio nacional.

A partir de los datos recogidos en el Catastro nacional de ferias libres de Serco-
tec (Sercotec, 2016) se ha podido establecer una caracterizacion de las ferias a
lo largo del territorio nacional. En el afio 2016 se identificaron 877 ferias libres
reconocidas 247, que no son consideradas por los municipios e incluso no se
encuentran en ningln registro. A partir de la cantidad de ferias libres identifi-
cadas, se concluye que existe una distribucion similar de ferias en relacién a la
distribucion de la poblacion en el pafs.

"Indap ha promovido la instalaciény, en algunos casos, la consolidacién de mercados campesinos a lo largo del pafs. Segin datos de dicha institu-
cion se registran mas de 260 ferias locales entre Coquimbo y Aysén. Cabe sefalar que la administracion de estos espacios estd en manos de lasy los
productores que ahi participan, pero uno de los requisitos para ser considerados es que deben ser usuarios de Indap.
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Respecto a su distribucién geografica, la zona norte—desde Arica y Parinacota
hasta Coquimbo— representa el 11% del total de ferias a nivel nacional. La zona
centro—desde Valparaiso a Biobifo— concentra la mayor cantidad con un 80%
de ferias libres; y la zona sur —desde La Araucania hasta Aysén— el menor
porcentaje (9%). Por su parte, la Region Metropolitana concentra el 40% de las
ferias libres del pafs y, en contraposicidn, la Regién de Aysén la menor cantidad
(0,6%) (Sercotec, 2016).

En cuanto a la magnitud de ferias libres, el estudio identifica un promedio de
166 puestos por feria y un total de 113.112 puestos a nivel nacional. Aun asf, al
menos un 43,3% de las ferias cuenta con entre 4 a 100 puestos. Asimismo, se
estima la presencia de unos 340.000 feriantes a lo largo del pais, asf como se
observatambién unaalta asociatividad parala sostenibilidad de las ferias, don-
de el 55,4% tiene entre 4 y 100 socios y un 63,9% entre 0 y 100 socios activos
(Sercotec, 2016).

Las principales formas de organizacién son los sindicatos de trabajadores inde-
pendientes, los que representan al 68% del total de feriantes. El 46,4% de las
ferias estan afiliadas a otras organizaciones, que en su mayoria pertenecen a la
Confederacién Gremial Nacional de Organizaciones de Ferias Libres, Persas y
Afines (ASOF) que representa al 70% de las ferias de Chile y al 90% del total de
dirigentes a nivel nacional (Sercotec, 2016).

Segln el Catastro nacional de ferias libres ya sefialado, la mayoria de las ferias
(85,2%) se emplaza en calles o lugares pUblicos y un 4,3% se instala en recintos
municipales. Estos espacios de comercio abastecen aproximadamente el 70%
del mercado de frutas y verduras y el 30% del mercado de pescados y mariscos
en todo Chile. Se estima que el 83% del total de comunas a nivel nacional cuen-
ta con una o mas ferias libres en su territorio.

En cuanto al porcentaje de participacién por rubros expuesta por Sercotec
(2016), se evidencia la importancia de los productos hortofruticolas con un
47,1% para verduras y hortalizas y un 38,2% de frutas. La baja presencia del ru-
bro de pescados y mariscos (11,2%) esta fuertemente condicionada por el cum-
plimiento de reglas y ordenanzas que rigen a este sector, incluyendo el hecho
de que los puestos que comercializan productos del rubro de pescados y maris-
cos tienen prohibido vender productos asociados a otros rubros.
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En tercer lugar, se encuentran los mercados de abasto o de distribucién central
de alimentos, como La Vega y Lo Valledor en la ciudad de Santiago, el Termi-
nal Asoagro en la ciudad de Arica y el Terminal Agropecuario de Iquique, entre
otros. Estos establecimientos asumen un rol de gran relevancia, pues concen-
tran un porcentaje importante de la comercializacion horticola total del pafs,
incluso encadenandose entre ellas como acopiadoras y abasteciendo gran par-
te de las ferias libres del mundo urbano (Odepa, 2012).
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Método

La presente investigacion se desarrolld bajo el enfoque cualitativo y descripti-
vo que posibilita el anélisis de las manifestaciones subjetivas, la significativi-
dady perspectivas de las historias narradas, asi como su comprensién (Parrilla,
2000). Su atencién se centr6 en el discurso de aquellas personas que desarro-
llan su vida en la interfaz entre el territorio urbano y el resto de los territorios
bioculturales ejerciendo practicas de comercio en ferias y mercados urbanos,
pero sosteniendo una estrecha relacion con sus territorios de origen. Se le atri-
buye especial relevancia a la desaparicién o merma de algunas practicas de alto
valor, asicomo a la relaciéon que establecen o no con los ciclos anuales, a los que
denominamos calendarios bioculturales.

Para la recoleccion de informacidn se realizaron entrevistas individuales y gru-
pales semiestructuradas (Denzin & Lincoln, 1998), las que promueven que la
persona consultada construya o comparta su relato de manera abierta y mul-
tidimensional. Ademas, se utilizé la metodologia cuantitativa para el andlisis
de datos. Se revisaron fuentes secundarias tanto escritas como audiovisuales
provenientes de seminarios en Iinea, documentales y notas de prensa. Ademas,
se complementé con otros estudios publicados por la Fundacion Superacién de
la Pobreza.

La mayor parte de las fuentes primarias provienen de los discursos de agen-
tes sociales que desarrollan su vida tanto en el territorio urbano como en otros
territorios bioculturales y que comparten la experiencia comercial de la feria
o del mercado local, donde encontramos agricultores que a su vez son ferian-
tes. También se realizaron entrevistas a algunos de sus dirigentes, asi como a
revendedores, cuyas practicas de comercio se dan casi exclusivamente en el
mundo urbano.

Para confeccionar la muestra se consideraron aquellas comunas (i) que

abarcan territorios urbanos o que cuentan con intervenciones del programa
Servicio Pais con foco urbano (a pesar de que muchas veces no son espacios
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exclusivamente urbanos); (ii) con presencia de ferias y/o mercados en los cua-
les hubiera productores o personas ligadas al rubro de la agricultura y/o acui-
cultura; (iii) con presencia de ferias y/o mercados en los cuales se encontraran
productos tipicos de la zona; y (v) comunas con informantes clave que pudiesen
aportar desde sus diferentes experticias, académicos y profesionales del Servi-
cio Pafs que trabajen en las zonas urbanas donde existan ferias y/o mercados.

A partir de un proceso de andlisis de informacién secundaria disponible sobre
feriasy mercados junto con los criterios anteriormente mencionados, se realizé
el trabajo de campo en cuatro mercados y cuatro ferias en seis regiones abar-
cando las macrozonas Norte, Centro y Sur del pais: Arica, Tarapaca, Coquimbo,
Metropolitana de Santiago, Mauley Los Lagos.

En total se realizaron 40 entrevistas, 5 grupales y 35 individuales. En ellas parti-
ciparon un total de 23 hombres y 23 mujeres. Se realizaron principalmente en
las mismas ferias o mercados mientras las personas trabajaban, otras por telé-
fono o bien por plataformas en linea como Google Meety Zoom. Cabe destacar
que en la aplicacién de estas técnicas se incluyeron protocolos que resguarda-
ron el consentimiento informado de las personas que participaron a la vez que
se adquirié un compromiso de confidencialidad y restriccion de uso de la infor-
macion aportada.

Listado de entrevistas realizadas

N° E Sexo Regi6n Comuna Feria/Mercado Ocupacién
o1 | Hombre Arica Codpa Jiwasan Markasa Agricultory ganadero
02 | Hombre Arica Codpa Agricultor, viticultory operador turistico
03 | Mujer Arica Putre Agricultora
04 | Mujer Arica Putre Agricultora
05 | Hombre Tarapaca Pica Terminal Agropecuario Iquique  Agricultor
06 | Hombre Tarapaca Huara Agricultor
o7 | Hombre Tarapacd Camifia Agricultor
08 I Hombre Tarapaca Camifia Agricultor
09 | Hombre Tarapacd Huara Agricultor
10 | Hombre Tarapacd Camifa Ingeniero agronomo PDTI
1 G HyM Tarapaca Camifia Agricultores
12 G HMyM Tarapaca Camifia Agricultores
—
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13 HyH Tarapaca Pica Agricultores
14 Hombre Tarapaca Huara Agricultores
15 Hombre Coquimbo Combarbala Mercado Campesino Productor de queso de cabra
16 Hombre Coquimbo Combarbald Productor de queso de cabra
17 Mujer Coquimbo Combarbala Presidenta Mercado Campesino y agricultora
18 Hombre Coquimbo Combarbald Apicultory agricultor
19 Mujer Coquimbo Combarbala Agricultora
20 Mujer Coquimbo Combarbala — Encargada de turismo de la Municipalidad
21 Hombre RM Isla de Maipo Mercado campesino Agricultor
22 Mujer RM Maria Pinto Mercado campesino Agricultora
23 Hombre RM Hualafé LaVega Apicultory revendedor
24 Mujer Maule Constitucién, ElRamal  Feria libre Constitucidn Agricultora
25 HyM Maule Constitucién Revendedores
26 Mujer Maule Constitucién Revendedora
27 Mujer Maule Constitucién, El Ramal Agricultora
28 HyM Maule Constitucion, El Ramal Agricultora
29 Mujer Maule Constitucién, El Ramal Agricultora
30 Mujer Maule Constitucién Presidenta gremio Feria libre Constitucion
31 Mujer Los Lagos Angelmé Mercado Tipico Angelmé Ex presidenta sindicato y comerciante
Mercado Tipico Angelmd
32 Mujer Los Lagos Isla Tenglo Feria Mercado Tipico Angelmé  Recolectora de orilla
33 Mujer Los Lagos Isla Tenglo Agricultora
34 Hombre Los Lagos Angelmé Mercado Tipico Angelmé Administrador municipal Mercado Tipico Angelmé
35 Hombre Los Lagos Isla Tenglo — Pescadory dirigente ambiental
36 Mujer Los Lagos Angelmd Feria Mercado Tipico Angelmé  Comerciante
37 Mujer Los Lagos Osorno Agricultora
38 Hombre Metropolitana  Pedro Aguirre Cerda Lo Valledor Revendedor
39 Mujer Metropolitana  Pedro Aguirre Cerda Revendedora
40 Mujer Metropolitana  Pedro Aguirre Cerda Empleada puesto revendedor
Fuente: Elaboracion propia.
—
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> Feria Angelmé. Fotografia de Ignacia Escudero.




Hallazgos y resultados

La presentacién de los hallazgos del estudio se estructura en cuatro capitulos,
correspondientes cada uno a una interfaz con el TBC urbanoy a un caso de es-
tudio. En primer lugar, se abordan dos espacios de comercio de la interfaz urba-
no-andino, como son el caso de la feria Jiwasan Markasa en Arica y el Terminal
Agropecuario de Iquique. En segundo lugar, se expone sobre el Mercado Cam-
pesino en la ciudad de Combarbald, espacio de comercio que surge desde los
mismos productores locales y que se considera como interfaz urbano-secano.
Luego se desarrolla el caso del Mercado Tipico de Angelmd, espacio en el cual se
encuentran tanto el mercado como la feria y que se constituyen como interfaz
urbano-insular litoral. Y por Gltimo se aborda el caso de |a feria Infante en Cons-
titucion, poniendo especial énfasis en los productores provenientes del ramal,y
donde confluyen los territorios agrario, secano, litoral y urbano.

En cada uno de los casos se indaga en las representaciones y significados que
para las y los entrevistados tienen los espacios de comercio en los que se de-
senvuelven, ademas de la valoracién que tienen sobre su oficioy modo de vida.
También se busca identificar la relacién que se establece entre los distintos TBC
y el territorio urbano a partir de dos aspectos. En primer lugar, se identifican
aquellas practicas y productos amenazados o que se encuentran actualmente
en riesgo y que evidencian un importante vinculo interterritorial. En segundo
lugar, se busca comprender por medio del relato de las personas entrevistadas,
los cambios en los ciclos productivos, sincronfas y asincronias con los ciclos na-
turales que vinculan estas practicas y saberes amenazados. Por ltimo, a partir
de las dindmicas, practicas y procesos de produccién en los diferentes oficios y
productos trabajados que se encuentran presentes en las ferias y mercados, se
busca describir y analizar los roles del subsistema familiar y de género que se
reproducen o adquieren matices en el mundo urbano, con el propdsito de ex-
ploraraspectos socioculturales en el marco de un contexto territorial especifico.
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Interfaz andino-urbano: los casos de la Feria Jiwasan Marka-
sa en Arica y el Terminal Agropecuario de Iquique

Territorio biocultural andino

El territorio andino como ha sido definido por la Fundacién Superacién de la
Pobreza (2021¢) se extiende desde Arica al norte de Atacama. Considera los pi-
sos ecoldgicos del Altiplano, precordillera, sierra y valles fértiles. Otra lectura
del territorio es a partir de sus pisos ecolégicos y la interaccidn entre ellos. Es un
espacio territorial que ha sido uno de los pilares del modelo de desarrollo por
sus ricos minerales, pero cuya explotacién no ha beneficiado a sus localidades
y comunas, las que siguen aisladas, sin servicios, empobrecidas y despoblan-
dose. El enfoque de desarrollo ha invisibilizado medios y modos de vida que
constituyen una heterogeneidad de recursos y potencialidades que van desde
dimensiones ambientales hasta culturales.

Feria Jiwasan Markasa, Arica

La Feria Jiwasan Markasa, que en lengua aimara significa nuestro pueblo, nace
el afo 2017 que es cuando se programan las primeras ferias en la localidad de
Putre, con énfasis en los meses de produccion. Esta instancia surge bajo la ad-
ministracion de la alcaldesa Maricel Gutiérrez quien, tras haberse identificado
la necesidad de contar con un espacio de visibilizacién y comercializacion de
los productos propios del territorio, inaugura esta significativa feria.

Marisol Barra, encargada de fomento productivo de la Municipalidad de Putre
realiza una reconstruccién de la historia de esta feria (comunicacién personal,
22 de diciembre 2022). Ella senala que se decidi6 que la feria se desplegara en
un punto estratégico de encuentro de la poblacién de Putre. Todos los miércoles
llega una gran cantidad de productores en el transporte rural subvencionado o
bien por sus propios medios, por tanto, los horarios de funcionamiento de la
feria (desde las nueve y media hasta la unay media de la tarde) estan coordina-
dos con los horarios del transporte. Para asegurar el éxito y continuidad de este
espacio, el municipio de Putre se ha encargado de suministrar los implementos
necesarios (toldos, mesas, mantelerfa, etc.) para su correcto funcionamiento.
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Entre los afios 2017 y 2019, la feria funcioné una vez al mes en Putre, luego en
febrero de 2020 debutd en la ciudad de Arica, en el mercado central, como un
nuevo punto de comercializacion. Aqui se instalaron en dos ocasiones, una en
febrero (7y 8) y otraen marzo (6y 7), pero este nuevo posicionamiento se vio in-
terrumpido por la pandemia de Covid-19. No obstante, ese afio la feria se man-
tuvo en Putre incorporando las medidas sanitarias correspondientes. Producto
de las restricciones de traslado, muchas de las personas que solian abastecerse
en la ciudad de Arica, en su lugar acudian a la feria de Putre.

Durante el afio 2021, la feria se realiz6 una vez al mesy en la época de mayor
produccién, abril y mayo, dos veces al mes. A partir de marzo de 2022, la fe-
ria logra posicionarse en Arica, funcionando mensualmente durante dos dfas
(viernes y sdbado) en el poblado artesanal. Paralelamente, mantuvo su funcio-
namiento mensual en Putre, y entre febrero y agosto se celebraba dos veces al
mes. Desde el inicio, uno de los grandes objetivos de los productores era llegar
a Arica con sus productos. Por lo tanto, la instalacién en el mercado central fue
un importante logro. No obstante, luego de esta corta pero relevante experien-
cia, lasy los productores putrefios concluyeron que por si solos serfa muy difi-
cil lograr visibilidad en la ciudad, por lo que luego invitaron a las comunas de
Camaronesy General Lagos a participar en esta instancia de comercializacién.

A fines del afio 2021 e inicios de 2022, empezd un trabajo en conjunto entre
Fomento Productivo de la Municipalidad de Putre, el Departamento de Cultura
Arica de dicha municipalidad, la Fundacién Superacién de la Pobreza y Fomen-
to Productivo de la Municipalidad de Camarones, para la coordinacién y ejecu-
cién de la feria Jiwasan Markasa en el poblado artesanal de Arica. Inaugurada
el 11y 12 de marzo del mismo afio, ha funcionado de forma continua y colabo-
rativa. Cabe sefialar, que durante el afo 2023 los organizadores han realizado
gestiones para integrar a la coordinacién al municipio de General Lagos.

A esta feria asisten diversos productores de los valles, precordillera y altiplano,
quienes ofrecen productos tipicos de la zona, lo que ha permitido su posiciona-
miento en el espectro comercial de la region de Arica y Parinacota y habilitado
una rica interaccion con el territorio urbano.

Jiwasan Markasa se diferencia de otras ferias en que no solo es un espacio de co-
mercializacion, sino también una experiencia para el visitante. Son los mismos
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productores de los distintos pisos ecolégicos quienes comercializan sus pro-
ductos y comparten de primera fuente la riqueza de su historia y tradiciones.
Por otra parte, sus integrantes practican el ayni, concepto trascendental de la
cultura andina que implica el principio de la reciprocidad, en donde participan
productores de varias comunas, pero también cultores, muisicos y otros artistas
que cooperan realizando presentaciones en la feria, lo que genera un entrama-
do social, cultural y econémico de alto valor.

Sin duda la creacion de este espacio ha sido un hito en la historia regional y
es un precedente para pensar en su potencial replicabilidad, lo que permitiria
reconocer el importante lugar que deberfan tener las y los cultores portadores
del rico patrimonio biocultural contenido en la produccién agricola, ganadera
y textil de la regién. Entre productores la valoracién de este espacio es muy po-
sitiva, ya que, ademas de otorgar un nuevo vinculo con la capital regional y por
ende, una nueva oportunidad de comercializacién, otorgan una oportunidad al
habitante urbano para conocer de primera fuente parte de la riqueza biocultu-
ral del mundo andino, de la cual se sienten muy orgullosos: “Yo creo que esto
se ha potenciado, esto que pasa aca es Unico, uno va al Agro y encuentra cosas
de Perty Bolivia, pero, ;de la regidn? esta cosa, aca hay una tremenda riqueza’
(Hombre, agricultor, viticultor y tour operador, Codpa).

«Comunidad cultora

En su mayoria, las y los productores pertenecen a la etnia aimara y su rango
etario esta entre los 50 a 75 afios. Todos los y las entrevistadas tienen una tradi-
cion familiar agricultora pero también cuentan con una importante trayectoria
laboral en la ciudad. Esta se inicia, sobre todo en el caso de las mujeres, cuando
deben acompanarasus hijos e hijas en la etapa escolar, ya que en muchos casos
la educacién bésica en sus pueblos de origen solo llega hasta sexto basico. Pero,
luego de terminado el ciclo educativo retornan a sus comunidades de origen y
alas labores agricolas.

“Yo me estoy dedicando ahora a las chacras... del afio 2013 ya mas fuerte, yo
antes trabajaba en el colegio era manipuladora de alimentos [...] yo trabajé
muchos afios apatronada, y eso era muy cabreador [...] porque cuando tu
trabajas apatronado es como estar esclavizado, no salia a ninguna parte,
entonces lo otro también, que cuando ellos se van, porque alla donde vivo
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yo hay clase hasta sexto basico y ya de sexto, los nifios tuvieron que venirse,
entonces para pasar mas cerca de ellos me retiré y traté de trabajar no
apatronado poh... porque a veces no iba al médico, no podia ir al médico.
Llegaba y perdia las horas, me fui, por eso me retiré del colegio y ahi fui més
independiente porque tu con esto eres mas independiente [...]. Yo no salia a
ninguna parte, me dediqué a puro criar a mis hijos”

(Mujer, agricultora de Murmutani, Putre).

Para las entrevistadas de este estudio, el retorno al lugar de origen y la dedica-
cién a las labores agricolas significa libertad y reivindicacién de su propia iden-
tidad. Manifiestan que luego de terminado el ciclo de crianza, velan porellasy
por hacer aquello que les gusta, dejando atrés “relaciones jerarquicas y profun-
damente asimétricas como las que caracterizan el trabajo asalariado urbanc”
(FSP 2016).

“Retorné hace ocho afios [...] ya uno, los hijos crecieron, ya tomaron su rumbo,
yo por lo menos dije ‘ya, yo tengo dos hijos que son solteros, pero ya son
adultos, ellos tienen que aprender a vivir su vida’, ya no, con la mama que le[s]
cocine, que... entonces yo dije ‘no, ya tengo que hacer lo que me gusta a mi’,
asi que retorné a mi pueblo”

(Mujer, agricultora de Chapiquiiia, Putre).

En el caso de los hombres, existe coincidencia en la blsqueda de un mayor gra-
do de libertad y ademas aparece la (re)valoracion de la tradicion familiar. En la
etapa dejuventud muchos de ellos migraron a la ciudad por razones de estudio
(personales o de los hijos e hijas) o bien en busca de mejores oportunidades
laborales, no obstante, luego de varios afos de trayectoria laboral en el espa-
cio urbano, reflexionan sobre la riqueza de las tradiciones y la oportunidad que
tienen en sus territorios de origen para poder gestionar sus propios medios de
vida, lo que se transforma en un satisfactor de muchas necesidades insatisfe-
chasenla ciudad.

“En el centro yo trabajé en los pollos y tengo un compariero que sigue
trabajando ahi, lleva como treinta afios... Claro, él se acostumbré, para recibir
su jubilacién, ;no?[...] porque yo no, no voy a estar trabajando toda mi vida
ahi, por eso sali, me compré mi parcela, aparte [que] mi papa tenia sus cosas.
Entonces preferi rescatar eso, y al rescatar eso me ha ido bien, me conoce la
gente, eh... he tenido y buena llegada. Me gusta la libertad. Cuando joven me
vine para aca [Arica] y me pregunto ;por qué no lo hice antes?[...] y me gusté
el campo, y pa’ trabajar apatrond a menos que te paguen bien y alld en las
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mineras te pedian el cuarto medio y yo tengo octavo, chao no ma' y me ha ido
re bien, me compré mi parcela e igual me levanté”
(Hombre, agricultor, Codpa).

En los relatos prima la tranquilidad que les brinda el paisaje, el contacto y la
abundancia de los servicios ecosistémicos como un recurso territorial impor-
tante que otorga un grado de seguridad en su habitar. Pese a que la gran mayo-
ria sefiala que el trabajo en la chacra es arduo, extenso y no exento de dificulta-
des, igual manifiesta sentir un grado de felicidad y satisfaccién que no encontré
en laciudad. El territorio habitado, dependiendo de las condiciones materiales,
socialesy ambientales puede convertirse en un atenuante de las desigualdades
sociales, pues en él se configuran y definen significativamente la cantidad y ca-
lidad de los activos, oportunidades y estrategias de las personas y grupos para
enfrentar las desigualdades sociales (MDS, 2017 en FSP. 2019).

La pluriactividad es una caracteristica comun a todas las y los entrevistados, es
decir, estos ejercen una combinacion de actividades agropecuarias y no agro-
pecuarias para la generacion de ingresos (Loughrey et al., 2013), no observan-
dose monodependencia en ninguno de los casos. Esta caracteristica pareciera
proporcionar mayor resiliencia a estas comunidades para enfrentar imprevis-
tos, asi como la posibilidad de gestionar mejor sus medios de vida. Como se
sostiene en el estudio de FSP (2021b) la pluriactividad esté vinculada a la esta-
cionalidad de las actividades, muchas de las cuales dependen de ciclos de otras
especies y del medioambiente, en una suerte de calendario que se remonta al
pasado, pero siempre con la cualidad de adecuarse adaptativamente a transfor-
maciones imprevistas (como, por ejemplo, distintos eventos climaticos). Esta
estacionalidad provoca distintas dindmicas al interior del niicleo familiar, como
es el caso cuando disminuyen las actividades que requieren cierta especie y se
activan otras labores, como la limpieza de los terrenos o al interior del hogar.

“En verano me dedico a mi familia, también salimos a pasear un poquito y
también yo trato de ordenarme. Ese mes como estén los nifios, aprovechando
algo, por ejemplo, vamos a hacer una cabanita ahi. Ahi entonces después la
termind ya o si no, eh... Alimentar a los animales y limpiar los corrales, esas
cosas hacemos en verano, labores de limpieza. Y como el agua esta caliente,
aprovecho de lavar lo que haya que lavar en el rio. Tipo marzo empiezo a
vender los cueros”

(Hombre, agricultor y ganadero, Codpa).
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« Practicas de alto valory suimportancia en el modo de vida

Para el analisis de la interfaz andino-urbano se escogieron tres practicas pro-
ductivas: la pera de pascua y el vino Pintatani en el caso de la feria Jiwasan
Markasa y el ajo camifano en el caso del Terminal Agropecuario. Esta eleccién
obedece a las practicas de alto valor asociadas a la produccién de estos ali-
mentos, asi como a los ritos y costumbres de los que forman parte, los cuales
se erigen como parte significativa en el calendario y el modo de vida de los ha-
bitantes del territorio andino como del urbano. No obstante, las entrevistas se
realizaron a diversos productores de alimentos representativos del TBC, y cuyos
relatos utilizamos para analizar elementos mas alla del calendario del produc-
to en particular, como lo son practicas de comercio, roles de género y vinculos
con los ciclos naturales.

Tanto el Pintatani como la pera de pascua tienen una larga historia en el territo-
rio. Las investigaciones indican la existencia de abundantes intercambios entre
los pueblos andinos: los troperos utilizaban el Camino del Inca para llegar hasta
el pueblo de Codpa e intercambiar distintas mercancias por frutas como mem-
brillos, uvas, peras, manzanas, duraznos, ‘orejones”y el famoso vino “Pintatani”.
Este Ultimo cumplia multiples objetivos: consumo personal, requerimientos
rituales y comercio con otros pueblos (Moreira, 2021). En cuanto a su aparicién
en el mundo urbano, existen antecedentes de su venta en las calles de la Arica
del siglo XVIII (Alanoca & Manzur, 2012).
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Calendario feria Jiwasan Markasa

Figura 2. Calendario feria Jiwasan Markasa. Alimentos representativos por
estacion y amenazados

Producto amenazado

Vino Pintatani JUNIO

oToNo PRIMAVERA
Tumbo Tumbo
Caigua Caigua
Maiz Capuli o uchuva
Papas Orégano
Orégano Habas
Maiz Llutefio
SEPTIEMBRE INVIERNO Locoto
I Naranjas
Pomelo VERANO
Tumbo
Caigua
Producto amenazado ;ﬁﬁﬁ;

Peras de pascua
DICIEMBRE

MARZO

Fuente: elaboracién propia en base a fuentes primarias y fichas técnicas para la agricultura
familiar campesina, temporada 2022-2023 de Indap.

a) El caso de la pera de pascua

En el norte del pafs existe una rica variedad de frutas y verduras (nativas e intro-
ducidas) adaptadas a importantes condiciones de estrés ambiental (oscilacio-
nes térmicas, salinidad del suelo, altura, etc). Entre ellas, la pera de pascua. Una
fruta propia del territorio andino y que recibe su nombre por el rol que juega—
como veremos mas adelante— en la tradicional Pascua de los Negros o como
se conoce en otras latitudes, Pascua de Reyes celebrada cada 6 de enero. Esta es
una variedad de pera mas pequefia que la cominmente conocida, alcanzando
los 4 centimetros aproximadamente, de color amarillo y verde, textura y sabor
suaves. Suele consumirse como fruta fresca, jugos, cocidas o deshidratadas
—esta Ultima también conocida como orejones—. “Alguna vez vio que en el




pueblo de Tarapaca se elaboré alcohol de los orejones y la Sra. Tomasa afiade
que el jugo de los orejones de pera se usa también para hacer chicha de maiz’
(Alanoca & Manzur, 2019).

Calendavio de la pera de pascua

Figura 3. Calendario de la pera de pascua

Actividad ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC

Pascua de los negros

Labores de limpieza

Poda
Abono

Florecimiento

Cosecha H -

Fuente: Elaboracion propia a partir de fuentes primarias.

De acuerdo a los relatos, los perales son arboles antiguos que crecen solos, cer-
ca de los arboles? o bien a orillas de los rios. Durante esta investigacién no se
hizo alusién a un periodo de siembra ni reproduccién intencional mediante se-
millas o esquejes, ya que las cosechas se realizan de arboles grandes y afiosos.
Durante los meses de enero a marzo las labores estan centradas en lalimpiezay
despeje de los terrenos de forma general. Luego enjulio se realiza tanto la poda
como el abono de los arboles, accién que se realiza una vez al afio.

El florecimiento ocurre, por lo general, durante el mes de septiembre.

»

zSegln la investigacion de Alanoca & Manzur (2019), a los perales que crecen cerca de los arboles se les [lama “majueld”.
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“Cuando los arboles florecen en su tiempo, se ponen blancos de flores, y tanto
las flores como los frutos salen en racimos o chulchos. Para la cosecha de las
peras se utilizaban cafas largas, sacando a veces el racimo o chulcho entero,
eligiendo las mas maduras y las otras se dejaban para después”

(Ibid., p. 115).

El tiempo de la cosecha se concentra generalmente entre noviembre y diciem-
bre, siendo este ltimo el mes mas abundante, aunque también hay peras ade-
lantadas y atrasadas, que pueden aparecer tan temprano como en septiembre
o pasado diciembre. “Las peras atrasadas que salen después de diciembre le
dicen paikalitas, son mas chiquitasy muy ricas” (idem.). Antiguamente el perio-
do de cosecha era un momento de trabajo colectivo, donde participaba toda la
familia, pero poco a poco estas costumbres se han ido perdiendo por motivos
gue expondremos mas adelante.

El dia 6 de enero se celebra la Epifania del Sefior, también denominada Dia de
Reyes, San Baltazar, o como es mas conocida en el norte de Chile, Pascua de
los Negros. Algunos autores mencionan que el nombre hace alusién del dia de
descanso que tenian los esclavos para salir a las calles a adorar al Nifio Dios;
otros, que tendria relacion con el proceso de identificacion de los esclavos con
el rey mago Baltazar. En Chile, esta festividad se celebra principalmente en el
Norte Grande, en las ciudades de Arica, Iquique, el santuario de la Tirana, Anto-
fagasta, asf como en otros poblados de menor tamafo. También se celebra en
lalocalidad de Roma en San Fernando.

Durante el transcurso de esta festividad se Ileva a cabo una serie de rituales re-
ligiosos vinculados a la imagen sagrada del Nifio Dios. Como describe Villase-
ca (2015), los bailes de pastores son agasajados por los alférez con chocolate
caliente, panecitos, peras de pascua en un acto de reciprocidad generalizado.
Luego en la Cacharpaya (la despedida de la fiesta) se ofrendan colectivamente
figuras del Nifio Dios a la multitud. Durante toda la tarde del dia 6, las perso-
nas que participan en la celebracién entregan y reciben dulces en sus figuras,
las cuales pasean repletas con dulces, caramelos y peras de pascua. Esta fruta
suele ser comercializada en la feria local donde ademas se venden pesebres,
cunas y las vestimentas andinas del Nifio Dios. A esta celebracién acuden las
agrupaciones de bailes, quienes, a la antigua usanza, llevan como ofrenda es-
tos frutos. AlaVirgen del Carmen también se le adornaba con peras de pascua.
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Existen algunas canciones como el “Peral peral” que se cantaba en carnaval y la
costumbre de “esperar las almas” el 1 de noviembre con peras frescas y cocidas,
y otras frutas (Alanoca & Manzur, 2019). Como sostiene Guerrero (2019), esta
fruta es un simbolo en el extremo norte del paisy a la vez parte de la biograffa
barrial, escolary carnavalera®.

Pero la relevancia de este fruto no solo esta vinculada con la festividad antes
descrita, sino también con su historia. Antiguamente era utilizada como mone-
dade cambio entre los distintos poblados andinos. Las y los habitantes del valle
de Codpa, descrito como un valle dulce por su produccién de frutas, debfan —
como en la mayoria de los poblados en ese entonces— realizar trueques para
obtener aquellos productos que no producian localmente, como maiz, carnes,
papas y verduras. En esos intercambios o cambalaches, como los denomina-
ban, la pera de pascua posefa un alto valor de cambio.

“Hombre (H): Nosotros éramos un valle dulce, que es Codpa. Era de fruta,
mermelada, todo eso, entonces qué pasa... nuestros abuelos hacian cambios,
se iban cargados, iban cargados de peras y de allé se traian el maiz, choclo, las
semillas, la carne, entonces eso era.

Entrevistador/a: ;La pera fue moneda de cambio entonces?

H: Mucha moneda de cambio, la pera, el membirillo, esos dos tenian un alto
valor, la gente venia de Bolivia, comerciantes caminando siete, ocho dias,

con el llamo cargado, traian sal, charqui, traian papas, traian hoja de coca,

la quinoa, ;ya? entonces lo cambiaban, cuando llegaban a Codpa, a mi me
contaban que antes los caballeros, se comian toda la pera y con suerte botaban
el tallito, le decian ‘jay peraza, que ricas las perazas!’. Entonces cuando
llevaban uno o dos dias ya no botaban, botaban completito, ya no botaban

el puro palito. Y eso la gente no lo cuenta, pero a mi el mismo caballero que
me arrendé [el terreno] me contd y eso se perdid, eso el cambalache que le
llamaban y esas cosas lamentablemente es asi la modernidad lo va matando
esa cosa. Nosotros mismos ahora pedimos caminos y después los burros ya no
van a servir. Pero ese es el tema de las peritas”

(Hombre, agricultor y ganadero, Codpa).

*Seglin los relatos de Guerrero (2019) las primeras peras se utilizaron muchas veces como proyectiles en la celebracion del dia de los picados (festi-
vidad popular) o en carnavales en la ciudad de Iquique.
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Religion e identidad se conjugan en este pequefio fruto. La pera de pascua trae
una porcion del mundo andino a lo urbano, y por generaciones ha ocupado un
lugar muy simbélico en la ritualidad de la fiesta y la memoria colectiva, de ahf
suimportanciay la necesidad de protegerla ante su progresiva desaparicion.

Distincién de labores entre hombres y mujeres

Si bien no hay referencias a distinciones de roles de género en el proceso de la
fruta (cosecha), si existen respecto de la preparacién culinaria de la fruta, como
jugo o0 como orejones, asi también como su uso decorativo al interior de las vi-
viendas, todo a cargo de mujeres.

Rol del subsistema familiar

Segln lainvestigacion de Alanoca & Manzur (2019) el trabajo de la pera era una
actividad colectiva donde toda la familia participaba, habfa quienes las sacaban
del arbol, otros que cortaban el pasto que las protegia en los cajones y quienes
encajonaban, mientras los nifios acompafiaban y jugaban: “Ellos trabajaban
todos unidos, la cosecha que se sacaba se comia todos juntos” (Hombre, agri-
cultory ganadero Codpa). No obstante, de los relatos actuales emerge una ima-
gen solitaria y de mucho esfuerzo. El despoblamiento y los efectos antrépicos
han hecho de esta fruta un bien escaso y hoy son pocos los que la cosechan, ya
sea por el esfuerzo fisico que demanda, su bajo precio en comparacién a otros
cultivos, o simplemente porque ha dejado de crecer en los valles y quebradas
donde salia hacerlo.

Précticas de comercio

El agricultor entrevistado menciona que la venta de la pera la realiza en distin-
tas ferias de Arica, pero su escala de produccién es bastante pequefa. Su co-
secha y venta parece tener un componente mas nostalgico que de retribucién
econémica. Hoy se ha transformado en un producto escaso a lo largo del terri-
torio andino, pero que sigue vivo en la memoria de gran parte de sus habitantes
mediante los ritos y costumbres descritos.
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“Ultimamente he visto muy pocas peras de pascua por aca.

Es que la gente, como se pasan muy rapido, por ejemplo, estas en dos tres
dias ya estan malas, entonces las peras, hay que sacarla limonadita, porque si
saco una pera madura hay que comerla hoy o manana, si la saca asi, limonada
le puede durar mas de una semana. Esta tiene mas aguante, a la gente le
gusta més asi. La gente se la lleva a la casa y la pone de adorno o se la come”

(Hombre, agricultor y ganadero Codpa).
Amenazas y factores de riesgo

Conel pasodel tiempo, el avance de la modernidad y los caminos, los intercam-
bios fueron desapareciendo, y las familias comenzaron a abastecerse mayorita-
riamente en ferias y mercados, donde hasta hace tiempo atras era posible ver
este fruto en abundancia. Lamentablemente hoy en dia son escasos los puestos
donde se puede encontrar. En la regién de Arica, su progresiva desaparicion es
atribuida al envejecimiento poblacional y despoblamiento, mientras que en la
regién de Tarapaca serfa la accion de las mineras la responsable de la pérdida
de los perales.

Como se menciond anteriormente, la pera de pascua fue una moneda de cam-
bio muy valiosa para el valle de Codpa. No obstante, hoy en dia no representa
una fuente de ingresos de importancia para aquellos que la cosechan, quienes
deben privilegiar cultivos que reportan mejores dividendos, como el mango, las
naranjas, las paltasy ciruelas.

Una de las razones del cese de la cosecha tiene relacion con la dificultad que
presenta esta labor, ya que es un fruto de carne y cascara delicadas, que con el
minimo golpe se malogra. Ademas, debido a la antigiiedad de los arboles que
alcanzan alturas importantes, implica un esfuerzo fisico no menor para una po-
blacién envejecida que, poco a poco, ha dejado de trabajar los perales. “La gente
dej6 de cosechar perita y se dedicé digamos, a hacer mermelada, mermelada
de mango, de maracuyd, la perita, ya no la cosechan porque les quita tiempo, el
arbol es grande, y madura muy rapido” (Hombre, agricultor, Codpa).

En la regién de Tarapaca, aunque se menciona el despoblamiento y envejeci-

miento como factores que influyen, la mayor problematica apunta al accionar
de las mineras en el territorio.
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“Hombre (H): Las mineras, por ejemplo, Cerro Colorado eché a perder el
pueblo de Mocha, de Guavifia esté afectando asi pa’ arriba, porque dicen que
no pasa nada pero resulta que el aire que pasa donde echan esos estanques
grandes, acidos jqué sé yol!... el aire pasa, ellos no saben na’, pero si le cae a la
planta, la quema y muere o no produce nada y si hay un cerrito que pasa por
ahi el aire y en ese laito sale pero 4cida la fruta, la pera, la pera de pascua que
es tan rica hoy no se puede ni comer, ese &cido en el aire penetra, quema la
florcita, a veces no da.

Entrevistador/a (E): ;Quema la flor?

H: Si, es muy fuerte. Hay momentos en que estoy en el interior, pasa un viento
y lo hace lagrimear a uno, la gente dice 'no, si no pasa na’, pero es mentira eso.
La pera de pascua se veia harto por aca y ahora no se ve nada. Si, no se ve, no
se ve, se murieron los arboles, estan todos secos, quemados, si es muy fuerte
ese acido.

E: ;Usted atribuye la desaparicién de la pera de pascua a la minera?

H: A la minera, no solo la pera, hasta el durazno, mucha fruta. Si es muy fuerte
el aire. Imaginese tira un estanque y tira acido ;el aire a dénde lo lleva? se lo
lleva el viento, ;y si le cae a las plantas? las coce [...]. Entonces, ellos dicen que
no, sy uno a quien le va a reclamar? y si reclama nadie le hace caso. Esa es la
amenaza més grande, la minera.

Nos hemos dado cuenta que en el pueblo de Huavifia, por decir, que habia
muchas peras de pascua, hoy en dia no estan produciendo esas peras, esas
matas porque como que se... se aplagan. Si hay algo, crece muy chiquito,
antes crecian bien bonitas y muy blanditas esas peras, ahora son pocas y
duras. Por eso nos hemos dado cuenta que quizés lo que nos perjudica es que
tenemos la minera Cerro Colorado muy cerca. Y asi sucesivamente hay otras
mineras, Collahuasi... y el aire lo cambia pa’ cualquier lado, entonces como
esto es una quebrada quizas en algin momento cae a la quebrada o seré por
el tiempo también. Sabe que todo cambia en este ultimo tiempo... como dicen
los abuelos el tiempo esta cansado, ya no es lo mismo que antes”

(Hombre, agricultor de Huavifia, Huara).

La mineria implica el uso de importantes cantidades de agua que, en muchos
casos, ha conducido a conflictos entre las grandes empresas y actores locales
—varios de ellos pertenecientes a comunidades que ejercen la agricultura fami-
liar campesina—por el control, uso, almacenamiento y contaminacién del agua
(Alimonda, 2011; Bebbington et al., 2007; Castro, 1997; Diez, 2007; Fernandez

48



& Salinas, 2012; Gundermann, 2013; Instituto Nacional de Derechos Humanos
[INDH], 2012; Larrain & Poo, 2010; Machado, 2010; Molina, 2013; Yanez & Mo-
lina,2008).

Particularmente en Tarapaca, tenemos el caso del humedal de Pampa Laguni-
llas a120 kildmetros de la ciudad de Iquique, ubicado en territorios ancestrales
de comunidades aimara y vinculado al desarrollo de actividades de ganaderia
ancestral a partir del sistema de acuiferos. En 1994, la Compania Minera Cerro
Colorado (CMCC) se instal6 en los alrededores para explotar el yacimiento cu-
prifero. Para obtener una reserva de 192 millones de toneladas de cobre consi-
gui6 las aguas de los pozos profundos ubicados en Lagunillas, afectando parti-
cularmente la agricultura y ganaderia de dichas comunidades e impactando el
sistema hidrico del sector (Larrain & Poo, 2010).

b) El caso del vino Pintatani

La ocupacién humana en la regién de Arica y Parinacota data de unos 11.000
afnos cuando se ubican los primeros cazadores y recolectores, quienes inau-
guraron el transito entre las tierras altas y costeras. El valle de Codpa se ubica
en la precordillera de la comuna de Camarones, a110 kilémetros al sur de Arica
y a2.000 metros sobre el nivel del mar. Gracias a la fertilidad de sus suelos y cli-
ma privilegiado, la agricultura extensiva en terrazas es practicada desde tiem-
pos antiguos.

En la época preincaica el comercio de esta zona se realizaba principalmente a
través de las caravanas de llamas, mediante las cuales circulaban una serie de
productos vegetales, textiles, cerdmicas, bebidas, entre otros. Luego, tras la con-
quista hispana,

“la regién entera y sus comunidades se reorganizan para servir a la explotacién
de Potosi. Se habla de una ruta de la plata que sustentd la economia

colonial [...] el forraje de Lluta, Putre, Chapiquifia, Tignamar y Camarones fue
fundamental para sostener este trafico y por eso se entiende la compleja red
de caminos troperos que unian cada uno de los valles”

(Gore Arica, Subdere y Fundacién Altiplano, 2017).

Con la instauracién de la Republica, los puertos tomaron el protagonismo y
mas tarde el auge del salitre impulsé la modificacidén de las rutas comerciales
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de los valles interiores. La modernidad, por su parte, trajo el asfalto y la conso-
lidacion de las ciudades, se dejaron de lado muchas de las tradicionales rutas
comerciales que hoy permanecen como nostalgicos vestigios del pasado que
algunos intentan revivir.

"“El caballero [duefio del terreno] toda la vida ha estado ahi: él hizo terrazas, el
terreno no era cultivable, él lo hizo cultivable. Son franjas chiquititas, y toda su
vida saca la carga en burro, los embala... y ;qué pasa? Eso se estd perdiendo,
ya no hay... es el Gltimo que lo hace, quiero grabarlo, documentarlo antes que
el caballero se vaya. Ahora quiero cargar yo los burros. Claro, queremos hacer
el camino, pero no quiero que se pierda eso, pero lamentablemente se va a
perder y es bonito porque nadie mas lo hace [...] llegd el camino, los vehiculos
y esto se perdié”

(Hombre, agricultor y ganadero Codpa).

Unade las caracteristicas mas llamativas de Codpa es la compleja forma de cul-
tivo predominante, mediante el aterrazamiento del valle con pircas de piedra
que permitieron el cultivo y la irrigacién en escarpadas laderas de cerros. Las
condiciones climaticas y agroecoldgicas del Valle de Codpa, asi como su inser-
cién en la ruta de la plata fueron incentivos para la ocupacion espafiola. Los
espafioles establecieron haciendas productoras de frutas e introdujeron cepas
para disponer de vino en los actos litrgicos (Indap, 2017).

El vino Pintatani es un vino artesanal que porta una tradicién de mas de cua-
trocientos anos y es parte importante de la historia e identidad Codpefia. Su
elaboracion se enmarca en un sistema patrimonial generado gracias al cruce
de la tradicion espanola y la cultura agricola andina. Las uvas utilizadas para
su produccion corresponden a la variedad pais, la cual ha sido definida por es-
tudios genéticos (Poblete en Castro et al., 2015). El nombre Pintatani es usado
para designar a la produccion vinicola del valle, sin mayores distinciones. Se-
glin el estudio de Castro et al. (2015), este nombre provendria de la hacienda de
vinos Pintatani, la que adquirié gran fama en el sector. Una vez cerrada, el
resto de los vinos, aprovechando su fama, tomaron esa denominacién. Hoy dia
todos los vinos del Valle de Codpa se llaman “Pintatani”, con distincién de la
unidad productiva.

Uno de los productores entrevistados comentd sobre la relevancia histérica de
este vino, el comercio asociado en sus inicios con la distribucion hacia zonas
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urbanas, salitreras y puertos, asi como el decaimiento de su produccion a raiz
de la conectividad alcanzada con el mejoramiento de las rutas.

“Este vino se producia en Codpa. La importancia que tenia Codpa se relaciona
mucho con el vino porque a partir de 1700-1780 el vino, comienza a ser
distribuido a otros lugares como a la mina de Potosi en Bolivia donde sacaban,
donde traian al puerto, donde habia mucho hombre... tenia que haber, eh...
hoja de coca y vino. Entonces era vino del norte. Los vinos del sur o del centro
de Chile no llegaban aca. Entonces este vino también era llevado a los sectores
de la pampa, a oficinas de toda la precordillera, en todas las fiestas que habia
acé, en el norte, que encontraban el vino Pintatani. Dicen que el vino lo tomé
el papa en una oportunidad. Hay pocos lugares donde se producia este vino.
El vino se tomaba mucho en Arica, en la pampa, y en los afios sesenta cuando
mejoraron las rutas, mejoré la conectividad, empezaron a llegar los vinos del
sur, o sea de Santiago. Y de ahi el vino de Codpa se vino un poquito abajo
porque era la economia que tenian los codpenios, lo tUnico que sabian hacer los
codpefios era el vino, todo lo demaés lo llevaban, lo compraban, los sombreros,
la ropa, la artesania, se lo llevan de afuera. Lo Unico que sabian hacer era

vino y su fruta entonces. Fue un vino que se consumié bastante y después

bajé intensamente la produccién porque la gente se vino a la ciudad, dejaron
botadas las chacras, los huertos... quedé muy poca gente produciendo vino y
ahora hay como una recuperacién, a lo mejor no va a ser lo mismo que lo que
hacian antes los abuelos, pero...”

(Hombre, agricultor, viticultor y tour operador, Codpa).

Este vino generd importantes riquezas para las familias que lo producian.
Segln Castro et al. (2015) incluso llegd a promover una diferenciacién social,
conformando una pequefia élite local productora de vino, aguardiente y frutas.
Ademas, las festividades religiosas demandaban una cuota considerable de
este brebaje, especialmente si se sabe que en el valle de Codpa hay seis parro-
quias a lo largo de seis kilémetros.
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Calendario del vino Pintatani

Figura 4. Calendario del vino Pintatani

Actividad ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC
Poda -

Abono

Floraci6n

Armado de parras

Fiesta de la vendimia

Cosecha

Asoleado

Produccién del vino

Selladoy fermentacién

Mayores ventas

Fuente: Elaboracion propia a partir de fuentes primarias.

En el mes de julio comienza la poda de las parras, luego en noviembre se aso-
man los primeros racimos de uvas y hacia finde afio se abonan solo con un poco
de guano, ya sea de pajaro o caballo, o el que esté disponible en ese momento,
pero se destaca que no utilizan ningn producto quimico durante el proceso,
aunque algunos viticultores usan azufre para prevenir la aparicion de hongos.
Desde ahien adelante las parras se comienzan a cargary por lo tanto comienza
la labor del armado, donde se apuntalany refuerzan para evitar su colapso.

Seglin sefialan Alanoca y Manzur (2012), la forma de cultivo de la uva negra es
mediante hileras, las cuales comienzan a producir a partir de los dos afios apro-
ximadamente. No tienen un requerimiento hidrico alto, pero si necesitan una
buena cuota de sol y ser protegidas de las heladas. De acuerdo a las investiga-
ciones realizadas por la escuela del vino de Codpa y de la Fundacion Altiplano
(s/f), enlas chacras, las vides se conducen mediante el sistema de copa o libre-
mente, formando semiparrones. Se riegan en sistema tendido con aguas del rfo
Vitor, que nace en el Altiplano, en el sector de Humirpa.

Durante la primavera ocurre el florecimiento de las parras, desde entonces se
comienza a monitorear las uvas, cuando estas se van poniendo negras indican
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que ya estan maduras y listas para la cosecha: “ahf hay que vendimiarla”. El pro-
ceso tradicional comienza con la vendimia que es la cosecha de las uvas, la que
serealizaentrelos mesesdeabrily mayo (Alanoca & Manzur,2012). Luego de co-
sechada se asolea durante ocho dfas, como hasido ensefiado por generaciones.

El'vino se produce en antiguos lagares construidos a base de piedra, cementoy
cal, donde la uva se muele con los pies bajo la tradicién del “pisa pisa”. El liquido
extraido cae en un segundo depésito, llamado puntay. Luego al hollejo restante
se le coloca un tablén con piedras que sirve de prensa para sacar el liquido re-
manente. Una vez terminado ese proceso se saca el tablon y se vuelve a pisar el
hollejo para aprovechar los dltimosjugos, llamado mosto. Finalmente se conti-
nla con su almacenamientoy sellado.

“Cuando la uva esté negrita, se cosecha y comienza a hacer el vino, entre abril
y mayo. [...] Luego se asolea en unos mesones y después se va al lagar, que
son como unos moldes donde se echa la uva. Temprano a las cinco o seis de la
mafana, a pie pelado entramos tres, cuatro personas que somos los hermanos
y pisamos pisamos, y sacamos el primer caldo y de ahi tenemos como una
especie asi que le llamamos el tablén que es como una balsa y después se les
coloca las piedras, se hace como un queso, se le coloca las piedras y eso hace
peso, vuelve a botarle un liquido més grueso que le llamamos el mosto y lo
vamos guardando en unas tinajas. El pintatani se sella, de doce a quince dias
tiene que fermentar, limpiamos un poco, sellamos con tablones, barro y son
tres meses, ahora se puede vender como chicha, pero yo espero tres meses y
luego saco este vino”

(Hombre, agricultor, viticultor y tour operador, Codpa).

Durante el tiempo de cosecha se celebra la fiesta de la vendimia en Codpa, don-
de el Pintatani es protagonista. Se estima que actualmente acuden unas doce
mil personas. Se realizan distintas actividades, como una feria hortofruticola
adonde llegan productores de todas las comunas de la regién e incluso algu-
nos de comunas de Tarapacd. También se realizan muestras gastronémicas,
presentaciones musicales, bailes tipicos, visitas guiadas al patrimonio local. Se
elige“unareina’y se realiza el tradicional “pisa pisa “en el lagar de Codpa, donde
participan lasy los asistentes al son de unos versos.

Es importante destacar que, pese a existir un calendario general, cada chacray

bodega tiene sus propios tiempos de poda, azufrado, cosecha, soleado, pisado
y fermentado.
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Fotografia 1: “Pisa pisa”. Fiesta de la vendimia Codpa, 2012

Fuente: £l Morrocotudo, mayo de 2012.

Distincién de labores entre hombres y mujeres

El proceso de elaboracién del vino puede estar a cargo tanto de hombres como
de mujeres, aunque tradicionalmente existen algunas distinciones en las labo-
res que desarrollan cada uno.

Tradicionalmente el pisa pisa se llevaba a cabo por cuatro hombres, quienes al
son de canticos bailaban pisando las uvas durante todo el dia o toda la noche.
Pero si en la familia no existia la presencia de estos cuatro individuos, algunos
vecinos o conocidos podian participar en la labor y luego se ayudaba de forma
reciproca en ayni. La produccién del Pintatani, asi como muchas otras labores
colectivas, no solo generaba un producto altamente cotizado, sino también ci-
mentaba importantes relaciones sociales.
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“Nosotros hacemos el vino con los hermanos y un par de vecinos que nos
ayudan un poquito, ahi después nosotros fuimos a ayudarlos a ellos. Antes era
asi la vida, yo me acuerdo que mi papa nos llevaba ya, por ejemplo, donde
los Albarracines, ibamos todos, a arrancar uvas, mi mama, mi hermana, se
hacian comaderes [...] se armaba una relacién, el ayni producia esa relacién de
trabajo que después se convertia en una fuerte relacién social, de comadres,
compadres y de pareja”

(Hombre, agricultor, viticultor y tour operador, Codpa).

También se efectuaba la contratacién de cuadrillas de hombres para estas
labores, quienes iban rotando de hacienda en hacienda llevando con ellos
sus cantos.

“Para los primeros caldos, cantaban, en la media pisa cantaban y cuando ellos
tenian sed el capitan gritaba ‘hualale patrén’, que queria decir tenemos sed
[...] pero esos cantos se perdieron, los que se cantan ahora en la vendimia en
Codpa no son ni parecidos”

(Fundacién Altiplano, 2018, p.80).

Los hombres también eran los cargadores, ya que en ese tiempo las uvas se re-
cogian en angarillas porque se cosechaba una gran cantidad de uvas (Comu-
nicacién personal, Maria Romero, 3 de agosto, 2015). Por su parte, las mujeres
debian seleccionar las uvas luego de la cosecha y por ello eran llamadas “esco-
gedoras”. Tenian sus canciones y realizaban su propio ritual. Ademas, durante
el “pisa pisa’ las mujeres eran las encargadas de cocinar para alimentar a los

pisadores, preparando platos como la tradicional kalapurca.

El rol del subsistema familiar

Para el desarrollo de la produccién viticola del Pintatani son fundamentales los
subsistemas parental y fraterno, puesto que son los padres y abuelos quienes
transmiten los saberes de esta antigua tradicion, y los hermanos, hijos y sobri-
nos quienes conforman el grupo que se proyecta y mantiene viva esta practica.

“Estamos ahi con la familia, los sobrinos, estamos dejando nosotros con mis
hermanos como sucesién, estamos dejando este legado y construir y mejorar
todo un poco maés y dejar el legado para que siga”

(Hombre, agricultor, viticultor y tour operador Codpa).
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Un aspecto que se destaca con fuerza es el componente hereditario que tiene
esta larga tradicién, la que se ha mantenido por generaciones en algunas fami-
liasy dentro del nlcleo son fuertemente valoradas, pero la percepcién es distin-
taen cuantoa lavaloracion de terceros.

"“Esta es la herencia que dejaron nuestros bisabuelos, tatarabuelos, mis padres.
Es una cepa que tiene 300 afios. Yo tengo unas plantitas ahi que, que hace 300
afios estan ahi'y yo produzco este vino, ahora nadie te va a hablar de eso, este
es vino del afio ya, pero es una cepa que tiene 300 afos. Pero a la gente le da

lo mismo”

(Hombre, agricultor, viticultor y tour operador Codpa).

Como se mencioné anteriormente, |a trayectoria de vida en el mundo urbano
genera en algunos casos un quiebre temporal con el lugar de origen, el que lue-
go de terminado el ciclo de estudios, trabajo o vida familiar, se intenta reparar
mediante el retornoy el trabajo enaquellas actividades alojadas enla memoria.

“Mi papa sacaba 500 litros y claro, como no hubo preocupacién de parte
nuestra, porque estudiamos y ‘estdbamos en otra’. De hecho, ahora estoy
renovando parritas en mi chacra, las estoy volviendo a plantar. Ahora saqué
como 240 litros. Y quiero volver a recuperar esto”

(Hombre, agricultor, viticultor y tour operador Codpa).
Practicas de comercio

En cuanto a las practicas de comercio, podemos comentar que este vino se ven-
de principalmente durante celebraciones y festividades de la comuna en ferias
locales y en las viviendas de los mismos productores. Por ejemplo, en la fiesta
de la vendimia, a la cual asisten muchas personas tanto de Arica como de otras
localidades aledafas, y en los Gltimos tiempos se ha comercializado incluso
mediante reparto hacia los sectores urbanos de la region. ‘Aprendi a hacer deli-
very, entonces si me salen mas de cinco, seis, siete botellitas, diez, bajo [a Arica]”
(Hombre, agricultor, viticultor y tour operador Codpa).

El ritmo de la ciudad marca el calendario de ventas de este producto. Siendo la
fecha previa a las celebraciones de fiestas patrias la época de mayores ventasy,
por ende, se identifica como el momento mas importante. Posterior a eso, en
los meses de noviembre y diciembre también se generan ventas considerables,
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las que en verano comienzan a bajar, aunque la cuota se mantiene estable de-
bido al turismo caracteristico de la temporada.

Una de las mayores dificultades sefialadas tiene relacién con el traslado que
requeriria vender en la ciudad, ya que se invierte bastante tiempoy el costo aso-
ciado no es menor. Por ejemplo, cada vez que se realiza la feria Jiwasan Marka-
sa, los productores deben gestionar su alojamiento, y si bien, una buena parte
de ellos cuenta con redes familiares en Arica, deben incurrir en algunos gastos.

“Hay que traer para aca, vender y a veces no estan las condiciones econémicas
y a veces tenemos que irnos asi no mas con lo poco y nada, pero... cuando
estan las oportunidades podemos sostenernos [...] El vinculo que tenemos

con esta plataforma que es Arica es muy importante, porque en Arica esté la
gente, para nosotros importantes, o sea, a mi mas me gustaria ganar mas, no
moviéndome en mi pueblo, sino que vender mi vino alld”

(Hombre, agricultor, viticultor y tour operador Codpa).

Al alero de Indap, junto a un grupo de enélogos de la Universidad Catélica, se
cred la ruta del vino Pintatani con el fin de proteger y difundir esta tradicién,
ademas de aumentar los ingresos de los productores a través del agroturismo.
Actualmente existen algunos operadores turisticos que ofrecen el recorrido por
el dia, el que comienza en la ciudad de Arica e incluye los traslados al valle de
Codpa, alimentacién y la visita a los huertos y lagares de distintos viticultores
donde se degusta el vino.

El afio 2018, la Fundacion Altiplano inauguré la escuela del vino de Codpa con
el propdsito de conservar este producto como un sistema patrimonial de alto
valory potencialmente fuente de desarrollo sostenible. Para esto se generd una
oferta de turismo responsable que permite su financiamiento a la vez que se
transforma en un espacio de aprendizaje comunitario replicable por los, hasta
la fecha, 17 vifateros asociados, que aparecen en la pagina Web de la escuela.

En las entrevistas se indica que han existido intentos de externos por formar
una cooperativa que no ha funcionado porque ‘cada uno tiene su propia for-
ma trabajary de hacerelvino’y cualquier intento de homogenizacién atentaria
contra su esencia.
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“Cada uno alla tiene un vino, que es mas seco, este dulzdn, otro vecino trae...,
hay una, una diferencia, no es un solo producto. Han tratado de hacer una
cooperativa, pero no funciona, por un tema de que nosotros ya tenemos
costumbre ya de hacer el vino como a nosotros nos ensefiaron nuestros
abuelos”

(Hombre, agricultor, viticultor y tour operador Codpa).
Amenazas y factores de riesgo

Como vimos, la produccién vinicola de Codpa ha sido heredada de generacién
en generacion, manteniendo técnicas artesanales de antafio que revisten un
valor nico; pero lamentablemente hoy se encuentra severamente amenaza-
da por el despoblamiento, la llegada de vinos producidos a escala industrial,
los costos asociados a su produccion, el desconocimiento del valor intrinseco
que tiene este brebaje y politicas centralistas que no promueven el desarrollo
local. “Hace poco le vendi doce botellas a Fundacién Altiplano y se la llevaron
a Santiago, pagan, entonces, porque saben qué es lo que es, el valor que tien€”
(Hombre, agricultor, viticultor y tour operador Codpa).

El despoblamiento es una de las causas de la ruptura en los procesos de trans-
misién cultural, las actividades productivas consuetudinarias y las formas tra-
dicionales de vinculo con los elementos del entorno. Sus temporalidades, sig-
nificados y practicas se han visto afectadas por la fuga de poblacién a la urbe, lo
que impide el traspaso de su valiosa herencia cultural. Esta es una de las princi-
palesamenazas enla mantencidny proyeccién de la practica vinicola de Codpa.

“Fue un vino que se consumié bastante y después [...] bajé intensamente la
produccién porque la gente se vino a la ciudad, dejaron botadas las chacras,
los huertos, se derribaron las bodegas, quedé muy poca gente produciendo
vino y ahora hay como una recuperacién ;no? estamos volviendo a producir”
(Hombre, agricultor, viticultor y tour operador Codpa).

La llegada de vinos producidos a escala industrial a menor precio y la llegada
de la cerveza han disminuido el consumo del Pintatani, no solamente de forma
cotidiana sino también en las fiestas patronales, donde antiguamente tenfa un
rol preponderante.
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“Entrevistador/a (E): ;Y por ejemplo, hoy en dia se consume para las fiestas
patronales?

Hombre (H): Digamos, se consume, pero ha cambiado mucho por el tema de

la llegada la cerveza, la lata... se llena de... antes cuando yo era nifo, los viejos
llegaban con unas latas asi, emm... En las fiestas patronales habia un dia que se
le llamaba el dia de la tinca, entonces toda la comunidad, todos este... tenian
que llegar con su vino, entonces habia unas latas antiguas, eran unos tarros
mantequeros, que son como de veinte litros y los viejos llegaban con dos,
llegaban con cuarenta litros, listo, ya aca estd mi aporte decian”

(Hombre, agricultor, viticultor y tour operador Codpa).

Una de las principales caracteristicas del mundo andino solia ser la practica de
movilidad que ejercian de un piso ecolégico a otro: “hoy en dia, esa frecuencia
ha disminuido en gran medida debido al despoblamiento en cuestidn ya que
los adultos mayores que lo habitan tienen menos movilidad” (FSP. 2016). En ese
sentido, podriamos afirmar que la feria Jiwasan Markasa se ha convertido en
una oportunidad dinamizadora de movilidad para los productores de los dis-
tintos pisos ecoldgicos que participan de esta instancia, en su mayorfa, perso-
nas mayores.

La lejania de los centros urbanos adquiere una connotacién ambivalente, por
un lado, se significa como negativa, ya que segln las y los entrevistados im-
plicaria menores oportunidades de desarrollo laboral, menor acceso a salud y
educacién, pero a su vez también se reconoce como un factor protector de su
identidad, pero, por, sobre todo, de la calidad de vida que tanto valoran. Esta
lejania “En algunos contextos, ha permitido (sin proponérselo) la preservacion
de ciertos recursos naturales, culturales y sociales que, de otro modo, se habrian
extinguido o acabado, de haber mantenido un contacto mas estrecho con el
marco institucional, normativoy cultural” (FSP. 2016).

“Nosotros tenemos un problema serio aca de desigualdad territorial, nosotros
tenemos que venir para acd, pagar el flete, todo es mas caro... después
tenemos que volver producir, trabajar y volver, entonces un tema, pero a su
vez con eso tenemos una fortaleza, que es tener un valle tranquilo, vivir bien y
disfrutar también”

(Hombre, agricultor, viticultor y tour operador Codpa).
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La distancia que deben recorrer cada vez que bajan a la feria o cuando tienen
ventas programadas es muy larga. En el caso de contar con movilizacién per-
sonal, el costo en bencina no es nada despreciable y la movilizacién colectiva
tiene una baja frecuencia y se cobra extra por cada saco de carga que Ilevan.
Ademas, los relatos de cooperacion entre vecinos y conocidos parecen ir de a
poco disminuyendo con el paso del tiempo. La principal amenaza sobre este
recurso, es el individualismo.

“Mujer (M): La movilizacién, bajar de alla para acé, no es llegar y decir ya voy a
bajar hoy dia. La paloma que le dicen, el transporte, van dos veces a la semana
y para traer carga el costo es muy alto.

Entrevistador/a (E): ;Cuénto le sale venir de alla cargada?

M: Por ejemplo, mi pasaje no mas sale $5.000 pesos y cada... por decir, yo
salgo con un saquito y el saco no mas, solo, me estd costando $3.500. Ya
imaginate que traiga unos cinco sacos, entonces es mucho el costo. Entonces
uno llega aca y te dicen no, pero ;por qué tan caro?, pero uno dice también
tiene que sacar algo, porque uno trabaja, de eso vive, pero yo creo que ahi
estamos como... eso es algo... no sé qué vamos a hacer. Pero hay veces que
igual tenemos ayuda de los vecinos, hay veces que dices estoy bajando,
¢necesita llevar algo? pero eso es rara vez”

(Mujer, agricultora, Chapiquiia, Putre).

El centralismo es algo que también aparece en los relatos, mencionan la dificul-
tad que tienen para acceder a fondos que les permitan mejorar, principalmente,
sus condiciones de produccién e infraestructura para el turismo. Los requisitos y
condiciones impuestos por una estructura de oportunidades desterritorializa-
da de la ruralidad son considerados como excesivos, rigidos y en muchas oca-
siones dificiles de cumplir.

Terminal Agropecuario de Iquique Sociedad Anénima
El Terminal Agropecuariode lquique S.A. (TAISA) o el ‘Agro”como es cominmen-
te denominadoy reconocido por los iquiguefos, es un centro comercial de ad-

ministracion privada organizado en distintos sectores: venta de abarrotes, carni-
cerfa, frutasy verduras, condimentos, articulos de limpieza, confites, entre otros.
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El Agro nace en 1979 gracias a la gestion de una agrupacion de comerciantes
ambulantes que compartian oficio y procedencia similar (quebrada, pampa'y
altiplano), lo que configuré la comunidad del terminal agropecuario bajo una
figura juridica de caracter privado. En 1982, adquieren el terreno ubicado en
avenida Progreso conocido como las quintas*y en 1991 la agrupacion se transfor-
mo en sociedad andnima. “Esta diferencia en la personalidad juridica se debe
a modificaciones legislativas en el pais que requirieron modificar obligatoria-
mente el aspecto legal de la organizacion” (Gomez, 2021).

Como es usual en los centros de comercio, el Agro también tiene su propio ca-
lendario. Segtin lo planteado por la autora citada anteriormente, el cambio en
la organizacion legal repercutié en algunas actividades sociales, principalmen-
te la vinculada a la celebracién de fiestas navidefas debido a que se elimind el
comité de bienestar social que existia. Actualmente se retomo esta celebracion
con algunas variantes junto con sumar una nutrida parrilla programatica de
celebraciones y conmemoraciones. Por ejemplo, cada afio se celebra el aniver-
sario de la creacién del Terminal con distintas actividades como pasacalles, pre-
sentaciones musicales e incluso sorteos y premiaciones en las que participan
locatarios y clientes. Todas estas actividades son canalizadas a través del area
de marketing del Terminal.

La organizacién estd compuesta por las y los accionistas, que son principal-
mente comerciantes que iniciaron la organizacién como comunidad (o sus fa-
miliares). Se estructura en un directorio y una administracién que cuenta con
diversos cargos (abogados, arquitectos, guardias de seguridad, auxiliares, infor-
maticos, prevencionista de riesgos etc.). En el afio 2020, se contaban 39 accio-
nistas hombresy 48 mujeres, los que se repartian las 141 acciones de la sociedad
(Cémez, 2021).

Pese a la llegada de los supermercados de cadena a la ciudad de Iquique y
a la competencia para atraer clientes que esto signific, el Agro logra consti-
tuirse como uno de los lugares predilectos de abastecimiento de la poblacién

+ Antiguamente en el sector de las quintas, donde actualmente se encuentra el Terminal Agropecuario, habitaban pobladores que fueron erradi-
cados del casco urbano de Iquique y “reubicados” en el sector de Alto Hospicio-Alto Molle. Este sector se caracterizaba por la ubicacién de terrenos
dedicados a la agricultura de donde proviene sunombre (Arriaza, 1993).
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urbanade laregion de Tarapaca. Entre los principales motivos de esta preferen-
cia, se pueden mencionar, en primer lugar, la amplia variedad de oferta que se
encuentraya que existen tres grandes areas: una, dedicada principalmente a la
venta de frutasy verduras, con un sector donde a diario se instalan agricultores
del Tamarugal con ventas al por mayory al detalle, asi como venta de abarrotes,
carnicerfas, panaderias, productos de procedencia bolivianay peruana, confites
y diversos productos para el hogar. En la segunda zona, ademas de productos
agricolas es posible encontrar diversas cocinerfas, que ofrecen desde comida
rapida hasta platos tradicionales del interior, asi como también algunas comi-
das tipicas de otros paises como la sopa de manf o las empanadas saltefias de
Bolivia. Encontramos, ademas, articulos electrénicos e incluso peluguerias. En
la tercera area, se comercializa una gran diversidad de productos, que van des-
de ropa usada, herramientas, hasta articulos de gasfiteria. En torno al Terminal
seinstalan, usualmente por la mafiana, vendedores ambulantes—en su mayo-
ria mujeres— que ofrecen productos agropecuarios, comida preparada, y otros
articulos para el hogar.
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Fotografia 2. Terminal Agropecuario

Zona 1. Blanca: rampa mayoristas, productores del interior, revendedores, abarrotes, carnicerfas
y confites.

Zona 2. Naranja: revendedores, abarrotes y cocinerfas, ropa, articulos de hogar, elementos de
gasfiterfa, etc.

Zona 3. Gris: ropa usada, articulos de hogary cachureos.

Fuente: Elaboracion propia en base a imagen de Google Earth.

Otro motivo de importancia en la preferencia del Agro, es que ir a comprar se
considera como un panorama. El Terminal se consolida, asi como un lugarlleno
de vida e identidad a diferencia de lo que sucede en los supermercados, que se
constituyen como espacios impersonales de circulacion, consumoy anonimato
0, como acufia Augé (1992), un “no lugar”.

En tercer lugar, es posible encontrar una amplia oferta de productos frescos y
muy especificos de la dieta andina muy dificiles de comprar en otros mercados
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y supermercados de Iquique. La multiculturalidad (nacional e internacional)
y la amplia movilidad geografica de aquellas personas que transitan por este
centro de comercio, son parte del sello caracteristico de este lugar.

Si bien la variable étnica es una caracteristica muy propia de este territorio, la
inclusion de la dieta andina en la trama urbana parece ser una introducciéon un
tanto tardia en este lugar, ya que en un inicio tenfa mas relacién con el pescado
y los productos del mar, que eran los alimentos de bajo costo en esa época. Esto
se retrata claramente en una cita contenida en una investigacién sobre imagi-
narios y relatos en torno a la cocina popular Iquiquena durante 1930-1960 (Ta-
pia, 2020).

“Aqui se comia siempre del mar, aqui se comia todo, erizo, chorito, almeja...
teniamos de todo, era cosa de ir a la playa y pescarlo [...]. El loco existia en
cantidades industriales, no como ahora que es un plato de lujo, el erizo igual...
y pa' qué decir el pescado”

(Entrevista a Mirta Gonzalez, 28 de noviembre de 2017, citada en Tapia,

2020).

Seglin sefiala Tapia (2020), a partir de 1960 la situacién alimentaria de Iquique
se empieza a modificar con la llegada del primer supermercado (Copenor) que
promueve la competencia entre productos tradicionales e internacionales, es-
tos Ultimos a menor precio y tiempo de preparacion. Por otro lado, el arribo de
las grandes pesqueras y sus efectos sobre la pesca artesanal junto con el creci-
miento econémico dela comunallevé a que se prefiriesen estos nuevos produc-
tos sobre aquellos consumidos tradicionalmente. Con el paso del tiempo estas
preparaciones de consumo cotidiano se transformaron en comidas de lujo.

« Comunidad cultora

La comunidad estudiada corresponde a agricultores-comerciantes, en su ma-
yoria procedentes de los distintos pisos ecoldgicos de la provincia del Tamaru-
gal, los que abastecen—en gran medida— al resto del Terminal. Sus principa-
les clientes son los mismos revendedores que tienen puestos fijos en el mismo
lugar. Es interesante sefialar que estos productores tienen permitido un tiempo
de venta diario muy acotado, entre las cinco y ocho y media de la mafiana.

B
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Las y los entrevistados son, en su mayoria, personas mayores pertenecientes a
la etnia aimara, todos de herencia agricultora, quienes ofician practicas de agri-
culturay comercio de manera permanente, y mantienen una estrecha relacién
con laciudad, ya que viajan de forma periddica a vender. Algunos de ellos man-
tienen viviendas laborales en la provincia de Iquique y los que no, pernoctan en
sus camiones fuera del Terminal para ingresar en la madrugada a vender.

La avanzada edad de muchos de lasy los agricultores asi como las fragmenta-
das redes familiares (producto de la migracién campo-ciudad) se transforman
en dificultades dificiles de sortear de forma individual a la hora de realizar las
arduas tareas que implica cultivar la tierra. A raiz de esto se despliegan estrate-
gias adaptativas como, por ejemplo, la reduccién de la superficie de cultivo, la
modificacion del tipo de cultivo seglin su nivel de exigencia fisicay el cambio de
las practicas de comercializacién del nicleo familiar.

Bajar a la ciudad implica una organizacién y un gasto importante para las fa-
milias, por lo que aquellas que han disminuido su produccién en muchos casos
optan por vender a intermediarios que van a comprar directamente a sus cha-
cras. En los relatos se destaca que, si bien muchos agricultores han cambiado
sus practicas de comercio, las rutas contintan vigentes, y en muchos casos han
sido reemplazados por agricultores jévenes migrantes y en menor porcentaje
por sus propios hijos o hijas. Pese a la modificacion de estas practicas, se indi-
ca que un factor que ha logrado contrarrestar los efectos del despoblamiento
ha sido la llegada de migrantes jévenes de paises vecinos, que ademas de sus
familias, traen consigo una rica herencia agricola, la cual mantiene viva la agri-
cultura del Tamarugal y bien abastecida a la ciudad.

“No, acé hay hartos agricultores, lo que ha llegado harto dltimamente son
personas del vecino pais de Bolivia, asi que ellos son los que estan haciendo
patria con nosotros acé. Claro, nosotros aca somos los adultos mayores que
quedamos, nuestros hijos han emigrado a la ciudad, por motivos de estudio

y después los estudios por motivo de trabajo... uno educado acé ;qué va a
hacer? No va a hacer nada aca, uno educado tiene que estar en una oficina, en
una minera, ser contador, no sé algo diferente, por eso se quedan en la ciudad.
Entonces, nosotros hemos tenido inmigrantes del vecino pais y ellos son los
que hacen patria con nosotros y son los que tienen a los nifios en el colegio.
La agricultura siempre ha estado llena ac3, los agricultores nunca hemos
disminuido, al contrario, hemos aumentado, hay hartos agricultores”

(Hombre, agricultor de ajos y zanahorias Achacagua, Huara).
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En cuanto a lavaloracién del oficio podemos identificaralgunas diferencias con
el caso presentado anteriormente, ya que una buena parte de las personas en-
trevistadas refiere ejercer la agricultura como una herencia mas bien impuesta
que no reviste significados emotivos, estableciendo una relacion més bien ins-
trumental con el oficio. Las expectativas de futuro estan méas vinculadas a sacar
rentabilidad de sus terrenos que la mantencién de una herencia familiar.

“Entrevistador/a (E): ;Y cémo es para usted ser agricultor hoy en dia? ;Qué es
lo que mas le gusta?

Hombre (H): Eh, eh, eh, ganar plata, eso es lo mas bonito, jajaja.
E: Pero el trabajo en si mismo, ;qué le genera la agricultura?

H: Me genera, por ejemplo, de todo para abastecer a mi familia”
(Hombre, agricultor, ajos, cebollas y hortalizas, Camifia).

“[...] de hecho a mi tampoco me gustaba mucho [la agricultura]. Cuando mi
papé fallecié me meti de lleno. Y lo otro igual es que empecé a recibir plata y
pa’ que estamos con cosas, cuando uno recibe plata todo le gusta, todo lo que
llegue plata empieza a gustar mas”

(Hombre, agricultor de mango y citricos, Pica).

El regateo de precios de clientes es percibido, en algunos casos, como descono-
cimientoy faltadevaloracion del proceso productivo que existe detrds de los ali-
mentos, sus tiemposy calendarios, asi como el sacrificio del oficio del agricultor.

“Entrevistado/a (E2): es un poco fome, hay que estar trabajando como burro y
después ni siquiera pagan como deben, quieren barato, regalado.

Entrevistado/a (E3): la agricultura es stper dificil.

E2: si no vas a trabajar ;de dénde vas a comer? Porque uno no tiene como te

digo, no, no tiene su profesién... si tuvieras seria otra cuestion, estaria metida
en la ciudad, seria metido en las oficinas, qué sé yo... No, pero cuando uno no
es un profesional no poh...

Entrevistador/a (E): ;Le hubiese gustado a usted trabajar y vivir en la ciudad?

E2: eh... por un lado, si'y no... tiene cosas malas y buenas también, en el caso,
en el lugar del campo vivis tranquilo, nadie te dice nada, a tu manera, gritas,
parte de libertad, el ambiente es bonito”

(Entrevista grupal 2, agricultoras de ajo y zanahoria, Camiiia).

66



Otra diferencia identificada es la escala de produccién ya que, si bien no alcan-
zan escalas industriales, es significativamente mayor que el de las otras ferias
estudiadas. Todos se dedican a mas de un cultivo, siendo los mds recurrentes,
en el caso de Pica, el mango y los citricos; en Camina, el ajo, el choclo, la zana-
horia, las hortalizas; y en el caso de Huara, el melén, la cebolla, cebollin, hor-
talizas. “El 97,3% de la superficie horticola regional se localiza en la Provincia
del Tamarugal. Dentro de ella, las comunas que concentran el 78,5% del area
horticola son Camifiay Huara” (Odepa, 2019).

Un dato de interés se recoge del censo fruticola del afio 2022 realizado por
Odepa, en el cual se indica que el total de la produccién fruticola informada en
la comuna de Pica se destina al mercado interno, no habiendo participacién en
la agroindustria o en exportaciones. Estos datos dejan en evidencia la impor-
tancia que tienen las comunas rurales para el sistema alimentario de la provin-
cia de lquique.

Roles del subsistema familiar

Este apartado se analiza a nivel general considerando a los productores locales
como una unidad dentro del Terminal Agropecuario, pues sus dinamicasy pro-
blematicas, pese a dedicarse a distintos productos, tiene una alta coincidencia
y relevancia para este estudio.

Para la mayoria, la ciudad no es un lugar ajenoy muchos cuentan con trayecto-
rias laborales en los centros urbanos. En el caso de las y los entrevistados para
este estudio, esta trayectoria termina cuando sus padres ya no pueden hacerse
cargo de las chacras, sea por problemas de salud o fallecimiento. Como es un
negocio familiar bien establecido resulta muy dificil ponerle fin ya que repre-
senta tanto un legado como estabilidad econdémica. Es asi como asumen su
lugar en esta herencia familiar.

“Segui el camino de mis padres, segui el camino de ellos, ellos fueron
agricultores y yo también [...] Me he dedicado casi toda la vida a esto, la mayor
parte. También he trabajado en las empresas pesqueras, Zofri, cuando era mas
joven”

(Hombre, agricultor, Limaxifia-Huara).
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Pero esta herencia encuentra una piedra de tope al proyectarla a futuro, ya que
las generaciones que les siguen tienen un vinculo muy estrecho con el TBC ur-
bano. Gran parte ademas de la escuela ha cursado la educacién superior y pos-
teriormente se ha desempefiado laboralmente en la ciudad. Pese a que muchos
de estas y estos jovenes no han perdido el vinculo con sus lugares de origen,
han establecido gran parte de su vida social y familiar en la urbe, reduciendo
considerablemente las posibilidades y deseos de retorno.

“Mis hijos no, estudian acé en la ciudad, lo veo muy dificil, de hecho, quiero
que quede para ellos, pero no sé si les gustard y la idea no estar obligdndolos y
la idea no es que lo estén vendiendo”

(Hombre, agricultor de mango Yy citricos, Pica).

En cuanto a las relaciones filiales, podemos comentar que una buena parte de
los agricultores tiene hijos o hijas que han finalizado sus estudios secundarios y
se encuentranyaseaen la universidad o trabajando en Iquique, Alto Hospicio u
otro centro urbano. Por lo tanto, el vinculo posterior con la ciudad no solo tiene
motivos laborales, sino que también familiares.

“Entrevistador/a (E): ;Y en el caso de ustedes, los hijos también estan en la
ciudad?

Agricultor/a 1: Mis hijos si porque ellos, yo siempre les recomendaba

que no, no... que ellos tenian la opcién de estudiar. Dos de mis hijas son
independientes, particulares, independientes ya profesionales, uno esta en
proceso de estudio y otro que esté fuera, fuera del pais.

E: ;Y su hijo también en la ciudad?
Agricultor/a 2: Si también se fueron ya, a trabajar, si llegan con descanso a la

casa y una de ellas también ya emprendié otro tipo de... de rubro, ya no... ya
no se dedica a la agricultura tampoco, tiene una ferreteria

(Entrevista grupal, agricultores de mango y citricos, Pica).

Pese a lo anterior, existen algunas excepciones. Entre lasy los entrevistados en-
contramos a dos jovenes retornados. Siguiendo el estudio del territorio biocul-
tural andino (FSP 2021¢), este grupo humano se caracteriza por establecer una
circularidad en el habitar entre los territorios urbano y andino, suelen posicio-
narse como nuevos lideres y son quienes innovan debido al plus que ofrece el
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capital humano, social, cultural e incluso econémico que han acumulado tras
su estadia en la ciudad.

“Ahora, ya llevo 3 afios dedicdndome a esto de lleno, si bien soy profesional,
tengo mi ingenieria en prevencion de riesgos, calidad y medioambiente me
estoy dedicando a esto porque es un trabajo familiar, tengo... de por medio
estd mi abuelo, mi papa y me decidi y me arriesgué por asi decirlo”

(Hombre, prevencionista de riesgos y agricultor, Camifia).

Unadelas principales motivaciones para volvera la agricultura es poder otorgar
mayor soporte a sus redes familiares, ya que gracias a este capital acumulado en
la ciudad pueden desplegar nuevas estrategias de comercio que permiten ma-
yores ventas para la chacra familiary por lo tanto mayor estabilidad econémica.
Evitarlaventa arevendedores (en las chacras) ha sido un factor relevante, ya que
declaran que las diferencias entre el precio de compray el de venta en la ciudad
son significativas. Estos jovenes han sido clave en la apertura de nuevas opor-
tunidades como el acceso a circuitos cortos de venta que ha provocado incluso
la recuperacién de siembras que hasta hace poco se estaban dejando de lado.

“Yo me meti en este tema. Yo tengo 29 afios y me meti cuando tenia 21 afios
mas o menos y lo otro es que también, que igual gracias a eso pude contar
con esos contactos, de vender a empresas que trabajan directo con compafiias
mineras, con el puerto, entonces estoy tratando de abrir esos caminos que
antes no se habian hecho. All4 arriba igual al estar todo mas caro la gente no
estaba sembrando muchos productos, entonces la familia mia ya empezé a
sembrar mas, porque hay dénde venderlo ahora”

(Hombre, estudiante universitario y agricultor, Camifia).
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MARZO

Calendario Terminal Agropecuario

Figura 5. Calendario del Terminal Agropecuario. Productos representativos
por estacion y alimentos amenazados

JUNIO

OTONO PRIMAVERA
Caigua Guayaba
Maracuya Meldn
Orégano Ajo camifiano
Zanahoria Zanahorias
Maracuya

SEPTIEMBRE Caigua
INVIERNO

Naranjas VERANO
Limones de Pica Mango

’d d Limén de Pica
roductos amenazados Zanahorias

Capuli
Ajo camifiano
DICIEMBRE
Peras de pascua

Caigua

Fuente: Elaboracion propia a partir de fuentes primarias.

El caso del ajo camiitano

Camifia es una comuna emplazada en la precordillera, en la quebrada homé-
nima, con una gran riqueza cultural, agricola, ganadera y arqueolégica. Es la
comuna con menor densidad poblacional y mayor cantidad de poblacion ai-
mara de la regién de Tarapaca. Es también una de las principales proveedoras
de productos horticolas de la provincia de Iquique. Cuenta con una larga tradi-
cion agricola y entre sus productos mas representativos encontramos el ajo y
el choclo camifiano. Segln crénicas histéricas, el ajo habria sido introducido al
continente americano por los espafnoles a finales del siglo XV.

Segln el Pladeco de Camifa, en el sector alto de la comuna, donde se ubica
la localidad de Nama, es posible encontrar mayor cantidad de predios con

Pomelo Maiz camifiano



frutales, maiz, ajo blanco y chino, mientras que en el sector bajo se cultiva mas
el ajo rojo. Transversalmente se encuentran cultivos de zanahoria, betarragay
cebollas de varios tipos.

El ajo ha sido histéricamente uno de los ingredientes mas utilizados en la gas-
tronomia pero también tiene multiples otros usos (medicinal, fungistatico,
gastronémico, etc.). Dada la gran variedad climatica y geografica de Chile, se
han desarrollado distintos tipos de ajo.

“En la quebrada de Camiria se identifican al menos dos ecotipos. Uno rosado
precoz que se desarrolla sélo hasta unos 1.500 metros sobre el nivel del mary
el més conocido, el blanco de Camiria, que se cultiva sobre los 2.000 metros de
altura”

(Escaff, s/f).

Alanocay Manzur (2019) destacan que una de las caracteristicas distintivas de
este cultivo esta relacionada con su importancia como recurso genético por ser
resistente a suelos salinos. De acuerdo a datos del VII Censo Nacional Agrope-
cuarioy Forestal, el cultivo de ajo en la region ocupa el segundo lugar respecto
a las hectareas cultivadas, lo que se ve reflejado en la importancia relativa que
tiene esta especie a nivel nacional (7,4%).

Segln la informacién disponible, desde la institucionalidad se han levantado
algunas iniciativas y acciones para apoyar y proteger este cultivo frente a otras
variedades. Es asi como durante el afio 2015, el gobierno regional dio inicio al
estudio técnico para obtener el sello de origen para el ajo camifano con el fun-
damento de que este producto tiene un alto potencial para lograr una mayor
presencia a nivel nacional e internacional. Este proceso se encuentra en marcha
yes liderado por la Municipalidad de Camifay el Comité de fomento producti-
vo local con el apoyo del Servicio Agricolay Ganadero (SAG) y otros organismos
técnicos. Cabe sefalar que la obtencién de este sello es un proceso complejo
que requiere la colaboracién y participacion de diferentes actores, no obstante,
la iniciativa muestra el interés por parte de la institucionalidad como de la co-
munidad local en cuanto a la valoraciony proteccion de este cultivo tradicional.

El ano 2019 la Corporacién de Desarrollo Productivo de Tarapacd, a través del

proyecto “unidad de negocio para el Tamarugal’, propuso un plan de trabajo a
los productores agricolas que tenia por objetivo promover este producto para
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aumentar su comercializacién por sobre otras variedades introducidas, como
el ajo chino.

«Calendario del ajo caminano

En Camifa las labores agricolas se organizan de acuerdo al ciclo climatolégico,
en el cual se distinguen dos épocas principales: la seca y la de Iluvias. El maiz
y el ajo son cultivos complementarios que permiten su alternancia, el maiz se
siembra en la primera épocay el ajo en la segunda.

Figura 6. Calendario del ajo camifiano

Actividad ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC

Preparacién de la tierra -

Preparacion de la semilla

Siembra
Abono

Cosecha

Trenzado

Venta

Fiesta del choclo
y ajo camifiano

Fuente: Elaboracion propia a partir de fuentes primarias.
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Segln el tipo de ajo sembrado se producen algunas variaciones en el calenda-
rio. En el caso del ajo blanco camifiano, el inicio del ciclo productivo comienza
usualmente en diciembre con la preparacién de la tierra: se realiza el deshierbe,
seincorpora materia organicay seriega. Luego se prepara la semilla, es decir, se
desgranan los ajos, ya que su reproduccién se realiza mediante bulbos o dien-
tes,y se planta uno a uno, con la raiz hacia abajo unos cinco a ocho centimetros
de profundidad. El tiempo de siembra varia, y puede ocurrir entre los meses de
enero a marzo aungue en algunos casos se retrasa hasta abril. Enero es el mes
predilecto para realizar esta tarea ya que, seglin los relatos, los ajos crecen mas
grandes y bonitos durante esta época, ambos atributos considerados de gran
relevancia por el consumidor urbano, quien influye en el calendario de siembra
del ajo mediante sus preferencias de compra. “Dependiendo de la venta de la
ciudad se espera un pocoy se atrasa hasta abril” (Entrevista grupal, agricultores
ajo, Camina).

Transcurridos aproximadamente tres meses de la siembra se abona el cultivo
con —por lo general— productos quimicos y en algunos casos guano animal.
Unadelas principales amenazas de este cultivoy que genera las mayores pérdi-
das es la plaga de nematodos que suele aparecer cuando comienza su proceso
de maduracién. Alos nueve meses contados desde el mes de siembra, se realiza
la cosecha. Esta variable del tiempo de maduracidn es uno de los factores que
influye en que varios de los agricultores entrevistados sefialen privilegiar el cul-
tivo del ajo chino que tiene un menor tiempo de maduracién.

“Entrevistador/a (E): ;Y usted cuéntas variedades de ajo trabaja?

Hombre: Esta, la mas répida, la otra no, es muy lenta, demora nueve meses,
ese es ajo caminano”
(Hombre, Agricultor de ajos, Camifia).

"El afio pasado sembré ajo pero ahora no, el caballero que siembra no quiere
sembrar ajo porque demora mucho me dice, més meses, da en mas meses”
(Entrevista grupal 1, agricultores de ajo, zanahoria y hortalizas, Camifia).

Algunos de ellos mantienen distintos tipos de cultivos de ajo en sus chacras y
de esta manera generan ventas durante gran parte del afo. El ajo chino tiene un
tiempo de cultivo de cuatro meses aproximadamente, lo que permite un cultivo
bianual, a diferencia del caminano.
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“Entrevistador/a (E): ;Hasta cudndo vende ajo mas o menos?

Hombre (H): Hasta diciembre, después entra otro ajo, este es de temporada
temprana, hay otro ajo que sale en diciembre, ese dura hasta mayo, junio”

E: ;Entonces tiene distintos tipos?

H: Si, varias variedades”

(Hombre, Agricultor de ajos, Camifia).

La cosecha suele hacerse a finales de afio, entre los meses de octubre a diciem-
bre seglin el mes de siembra. Es un proceso que se realiza de forma manual. De
acuerdo a lo sefalado por Alanoca y Manzur (2019), el ajo debe sacarse con el
tallo completo para poder realizar el proceso del trenzado. Se seleccionan por
tamafioy se ordenan para que puedan secarse de forma pareja, luego se remo-
jany se sacan algunas hojas del centro del tallo para poder trenzarlo. Usual-
mente hay hasta cien cabezas de ajo por trenza.

Es importante sefialar que en el TBC andino muchos de los hitos del calenda-
rio agricola estdn marcados por festividades, tanto cristianas como andinas.
Segln Urrutia (2021), la primera cosecha del ajo coincide con la festividad de
San Antonio en Pumire y la segunda con la fiesta de pastorcitos o Karanguitos
en Chapiquiltay Camifa. Desde hace una década, entre los meses de febreroy
marzo, se celebra el festival del chocloy el ajo, un homenaje a estos productos
ancestrales que forman parte de la identidad caminana. Durante la celebracion
participan grupos folkléricos y se realizan una serie de actividades, como una
exposicion agricola, una feria gastrondmica, la eleccién de una reina, compe-
tencias de destrezas agricolas como el desgrane de ajo, entre otras. A diferencia
de la fiesta agricola camifiana, conocida también como Farcam, que se cele-
braba a fines de noviembre y a la que asiste un plblico mas bien local, prove-
nientes principalmente de las regiones de Tarapaca y Arica, en febrero de 2013
se inicia una nueva tradicién instaurando este Festival del choclo y del ajo en
la época de afo que coincide con la disponibilidad de estos alimentos, las va-
caciones, la actividad turistica y el Anata, festividad aimara que celebra la pro-
duccién agricola.
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Distincion de labores entre hombres y mujeres

Enelcasodelajonoseevidencian distinciones de género en los roles, ni tampo-
co en los otros cultivos. Hombres y mujeres realizan las mismas labores dentro
de la chacray en el agro, pero como es esperable, algunas personas muestran
preferencia por las ventas y el contacto con la clientela, mientras que otras pre-
fieren apoyar ordenando los productos, reponiendo e inventariando, sin que se
observe un patrén de género distintivo. Al consultar por distincion de labores,
las mujeres fueron muy enfaticas en sefialar que las labores son repartidas de
forma equitativa entre hombres y mujeres.

“Entrevistado/a (E2): Todo por igual.

E1: Alla se trabaja todo por igual.

E2: Alla no te dicen que eres mujer, que eres vardn, jajaja.

E1: Son de batalla.

E3: Todo se trabaja, la zanahoria, el ajo, cargar los melones, de todo.
E2: All4 no te dicen que eres mujer...

E1: Todos comen y todos tienen que trabajar poh ;no?”

(Entrevista grupal 2, agricultoras de ajo y zanahoria, Camifia).

Seglin un relato recogido en el estudio de patrimonio alimentario de Tarapa-
ca (Alanoca & Manzur, 2020), el cultivo del ajo solfa ser una actividad familiar.
Los hombres eran los encargados de preparar la tierra, cavando y arando, y las
mujeres limpiaban malezay se ocupaban del riego. La siembra era compartida
por ambos, mientras que la cosecha era una actividad donde toda la familia
participaba. En estas dos Ultimas instancias se solfan realizar ceremonias don-
de se pedia permiso a la tierra para sembrar y se agradecia por la cosecha. En
las entrevistas realizadas para este estudio no se hizo alusién a esta practica.

Esinteresante constatar que, pese a lo arduo del trabajo agricola, en algunos ca-
sos lo sefialan como una via de escape a las labores de cuidado tradicionalmen-
te asignadas a las mujeres, las que se perciben como una pérdida de libertad.
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“Entrevistada (E): A mi me gusta la agricultura, o sea, antes joven, ahora como
que me ha cansado un poco la agricultura, pero antes joven uta’ a mi me
encantaba la agricultura, mejor que la casa.

Entrevistador/a: ;Por qué?

E: Porque uno iba a la agricultura y no esté cocinando, que tiene que hacer,
lavar, no sé... por mi, yo voy a la agricultura, trabajo, me vengo almorzar, me
dan el almuerzo, ;qué mas quiero? eso era y me gustaba. Eso es de nifia,
siempre”

(Entrevista grupal 1, agricultoras de ajo, zanahoria y hortalizas, Nama,
Camifia).

No obstante, el discurso toma un giro cuando se intersecta con la experiencia
de la maternidad, puesto que esta genera una serie de tensiones en la vida co-
tidiana que tienen lugar tanto en la chacra como en el Terminal Agropecuario.

“Entrevistada (E1): Es duro... las guaguas llorando, en la tierra... imaginate que
la guagua esté amamantando y ti trabajando teni’ que sacarte el pecho asi no
mas, no podi’ lavarte ni las manos, es fome, es fome, es lo mas sacrificado. A
nadie le desearia que trabaje en la chacra.

Entrevistador/a: ; Cuantos hijos tienes?

E1: Tengo 3 hijos, 3 hijos que crie con pura tierra, puro polvo”

(Entrevista grupal 2, agricultoras de ajo y zanahoria, Camifia).

Enel caso de las mujeres que son madres de lactantes es bastante comun el de-
sarrollo de sus labores con ellos el espacio de trabajo, tanto en la chacra como
en el Terminal, ejerciendo roles productivos y reproductivos a la vez, a lo que
se suma la falta de condiciones de resguardo para el desarrollo de sus labores,
la complejidad de los horarios, los pocos espacios de descanso que tieneny la
exigencia de criar al mismo tiempo que se trabaja. Por otro lado, si se puede
relevar como positivo que, en algunos casos, se observa a estas mujeres con sus
parejas varones participando desde la corresponsabilidad en los cuidados de
las y los nifios.
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Practicas de comercio

Una de las ventajas comparativas de este producto es su gran durabilidad que
permite que lo que no se vendié durante los dias de estancia en la ciudad,
pueda destinarse a una segunda venta. Cuando se almacenan correctamente,
las trenzas pueden durar entre siete y nueve meses, es decir, hasta cuando se
inicia un nuevo ciclo de siembra, el que suele coincidir con el remate de la dlti-
ma cosecha.

La comercializacion se realiza mediante trenzas o cabezas sueltas que se sepa-
ran en cuatro categorias segiin el tamafo: extra, primera, segunda y tercera. El
precio se fija segln la categoria, a mayor tamafo, mayor precio. Es usual que
revendedores de la ciudad viajen a las chacras a comprar las trenzas, pero en
las entrevistas se sefiala que se vende en menor medida de esta forma porque
prefieren bajar a la ciudad a realizar la venta directa que reporta mejores ga-
nancias. La mayor parte de la produccion se comercializa en el Terminal Agro-
pecuario de Iquiquey esadquirida por sus mismos locatarios, feriantes de ferias
libresy duefios de restaurantes, otra parte de ella se envia a Arica.

El tiempo de permanencia en la ciudad esta supeditado a las ventas que logren
realizar durante el dia. Si bien la mayor parte de las y los agricultores retorna a
sus localidades por la tarde, en algunas ocasiones, alargan en uno o dos dias
mas su estadia, en muchos casos pernoctando en los mismos camiones donde
transportan sus productos.

“Entrevistada 3: la cosecha es mas dura, y después hay que venir a vender, y
la venta igual es mala a veces, hay noches que no se duerme, uno viene de la
chacra y duerme acé en la camioneta, pero no es lo mismo. Después hay que
vender lo que se pueda, para las nueve de la mafana, a las ocho y media ya
nos echan de acé y tenemos que irnos”

(Entrevista grupal 2, agricultoras de ajo y zanahoria, Camifia).

En cuanto a las practicas de comercio se menciona una serie de problematicas,
la mas sentida por todas las personas entrevistadas esta vinculada con el tiem-
po de venta permitido, seguido por la falta de lugares —ademas del Agro—
para vender y las restricciones impuestas por la administracion del Terminal,
la burocracia y reglamento interno que deben cumplir, asi como el trato que
reciben por parte de los guardias de seguridad.
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“Entrevistador/a (E): ;Qué es lo mas dificil de trabajar aca?

Entrevistado/a 2 (E2): cuando... lo mas dificil cuando nos echan fuera en la

hora, es que lo malo es que aca hay mucha discriminacién.
E: ;Por qué?

E2: no sé... porque nos tratan como cualquiera, porque si no fuera por
nosotros los agricultores no hubiera para, para comer, no habria verdura, es
que nosotros, no toman ese valor, el agricultor es sacrificado, pero somos los
que traemos para que la gente se alimente acé, si no somos los agricultores aca
esta gente se muere de hambre ;o no? Es asi, entonces dijéramos, debieran ser
mas considerados para tratar a los agricultores como corresponde.

E: ;Y cémo le gustaria que fuera?

E2: un trato digno, a la persona como agricultor”

(Entrevista grupal 1).

Lasy los agricultores tienen permitido el ingreso a las cincoy a las ochoy media
de la manana deben abandonar las dependencias del Terminal, teniendo un
margen muy acotado para realizar sus ventas, el que estd orientado mas bien a
los revendedores y compradores de mayor envergadura que al piblico general.
Esto limita las cadenas de circuito corto entre el habitante urbano y los y las
agricultoras del Tamarugal, y en algunos casos afecta los precios de venta en
perjuicio de estos:

“Hombre (H): El problema que tenemos aca de que tenemos muy poco tiempo
para vender y trabajar por ejemplo ahora no hay ni gente y a las ocho y media
ya nos estan botando cuando esté llegando la gente y ese es el problema que
tenemos. No tenemos un espacio donde trabajar tranquilos, no podemos. A
veces tenemos que rematar la mercaderia mas barato de lo que cuesta en el
mismo terreno porque aca, como esto es particular, si usted va a reclamar, le
dicen bueno ‘si le gusta... si no, se va’, y si usted reclama lo castigan.

Entrevistador/a (E): ;Cémo lo castigan?

H: No nos dejan entrar, nos expulsan”
(Hombre, agricultor de Limaxifia, Huara, Tarapaca).
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Desde la perspectiva de los agricultores, el rol que juega su oficio en el sistema
alimentario del mundo urbano no se valora lo suficiente, al punto de sentirse
invisibilizados, tanto frente a los clientes como hacia la institucionalidad. Po-
cas son las personas de Iquique que saben que durante esos horarios los agri-
cultores del Tamarugal vienen a ofrecer sus productos y aunque varios de ellos
reciben apoyos estatales a través de Indap (fuertemente orientados a la mejoria
del sistema productivo), el ambito de comercializacidény sus respectivos imple-
mentos son relegados a un segundo plano. Asimismo, mencionan no tener otro
lugar para poder comercializar sus productos de forma directa y, si bien han
existido intenciones de organizarse para ello, hasta ahora no lo han logrado.
Més alla de la unidad familiar no se evidencia ningln tipo de vinculo asociativo
con otros agricultores, lo que es atribuido a la falta de costumbre, tiempoy a las
dificultades, asi como al miedo a las consecuencias que pueda traer este tipo de
acciones para su trabajo, considerando que el Terminal es el tinico lugar donde,
hasta ahora, pueden vender su produccién.

"“Es que la gente tiene miedo porque de repente si te castigan por organizarte,
no teni’ dénde més vender, ;y si te prohiben el ingreso para siempre y todos
arrancan antes de que pase algo? No sé... la gente tiene miedo de eso, si el
tema de la organizacién lo hemos tratado de hacer, pero el miedo es eso”

(Hombre, estudiante y agricultor, Camifia).

El trato digno es otro elemento mencionado de forma recurrente. De las en-
trevistas surge una narrativa en la que priman sentimientos de injusticia y hu-
millacion en relacién a las condiciones de trabajo impuestas, asf como al trato
de la administracién y funcionarios del Terminal. La percepcién general es que
al ser un recinto de administracién privada son pocas las acciones que pueden
realizar y que mas bien deben acatar y someterse a la normativa interna, con
poco o nulo control sobre sus condiciones, sin posibilidades de negociar ni in-
fluir sobre ellas, lo que genera malestar y sensacién de vulnerabilidad.

“Entrevistador/a (E): El trato aca ;cémo es entre ustedes?

Hombre (H): Entre los comerciantes no tenemos problemas.
E: ;Y con los guardias de seguridad?

H: Ah claro, ellos son intocables, ellos pueden insultarnos, pero uno no puede
decir nada porque altiro van reclaman y a uno le quitan la tarjeta, pero como
esto es particular ;qué se va a poder hacer? nada pues”

(Hombre, agricultor, Limaxifia-Huara).
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“Entrevistada (E2): Acé llega la hora y nos botan como unos maleantes, nos
botan aca.

E3: Con un micréfono.

E1: Como un delincuente.

E2:Y acd, acé... y tenemos que estar como un delincuente arrancando con
nuestra mercaderia, ;eh? le digo ni siquiera con tantos sacrificios que hacemos

para producir las cosas y venimos a rematar, aca encima y no, no, no tenemos
dénde mas poder vender nuestros productos...”

(Entrevista grupal 2, agricultoras de ajo y zanahoria, Camiiia).
Amenazas y factores de riesgo

De acuerdo a lo que se sefiala en las entrevistas, el cultivo del ajo camifiano ha
persistido en el tiempo gracias a la gran herencia cultural y familiar que por-
tay a su relevancia para la macrozona norte. No obstante, se identifican tres
amenazas principales, la introduccién de otras variedades, el despoblamiento
que dificulta la transmisién de los conocimientos asociados a este cultivo y la
desvalorizacion de esta especie de ajo frente al mercado global. Por otra parte,
la longevidad del cultivo, el tiempo de maduracién que requiere esta variedad,
sumado a algunos problemas de manejo sefialados la hace susceptible al ata-
que de plagas como nematodos, arafita roja, hongos, etc. Es por esto que las 'y
los agricultores han optado por variedades mds “tempraneras” que requieren
menos tiempo de cultivoy son més resistentes a las plagas.

Como se menciond anteriormente, el despoblamiento vuelve a aparecer como
unaamenaza para la mantencion de este cultivo. Como en muchos otros casos,
el ajo exige mucha mano de obra que antiguamente era suplida por una exten-
sared familiar o bien mediante practicas de reciprocidad entre vecinos, vecinas,
conocidas o conocidos y que hoy, en la mayor parte de los casos, se suple con la
contratacién de trabajadores temporeros y —en otros casos— con medieros®.
Esto evidencia un cambio en los satisfactores ante la necesidad de subsistencia.

5 La medierfa es una forma de asociacion agricola en la cual un trabajador o trabajadora se asocia con el terrateniente aportando mano de obray en
algunos casos herramientas. Es usual que las cosechas o utilidades sean repartidas de forma equitativa. En el trabajo de campo para este estudio se
pudo observar que algunos medieros también participaban vendiendo en el Terminal.
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Las practicas de reciprocidad suplian ademas necesidades de participacion,
identidad y afecto, lo que ha llevado a que se pase de la resolucion de proble-
mas de forma colectiva a una individual.

La insercidn en el mercado global es otro factor incidente en la desvalorizacién
del producto. La importacion de ajos desde otras latitudes coincide con el mo-
mento del calendario en que se estan cosechando los mejores ejemplares, lo
que influye directamente en el precio e incluso en el descarte de dichas cose-
chas, perjudicando directamente a los productores tradicionales.

“En el momento de la cosecha, cuando los agricultores estan cosechando los
calibres mas grandes en sus trenzas de 100 unidades, ingresan por el Peru ajos
que vienen en cajas por 120 unidades. [...] Los restaurantes no distinguen que
el ajo blanco de Camifia pasé nueve meses en la tierra y yo te voy a pagar los
$20.000 que vale una trenza, no van a pagar herencia, cultura y tradicién, van
a irse al condimento que necesitan para su cocina y van a pagar los $10.000
que vale la trenza de 120 y ahi es donde muchos camifianos apuestan a que

va a estar bueno, se van a las pailas y prefieren dejar esas semillas, ese ajo
para semilla, para una préxima temporada y pierden nueve meses de trabajo.
Es increible, pero cierto. Esos son los precios bajos que en la comercializacién
afecta en la parte econémica a los agricultores de Camifia”

(Hombre, funcionario del Programa de desarrollo territorial indigena Indap-

Conadi, Camina).

Vinculos con los ciclos naturales

Lariquezadelosrelatosy sus diversas expresiones nos permiten analizaren este
apartado el vinculo con los ciclos naturales que establece la comunidad cul-

tora de los dos espacios de comercio estudiados en la interfaz andina-urbana.

En el mundo andino el tiempo y el espacio son una dualidad complementaria
que se recoge en el término “pacha’. Ademds, este concepto
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“contabiliza las fases histéricas (edades y periodos o pachakuties), expresa
los tiempos relativos (presente, pasado y futuro), marca cambios y eventos
fundamentales o pachakuties, (naturales y sociales), expresa los tiempos de
cosecha y siembra, delimita al lugar donde vivimos, circunscribe al tiempo

presente o kay pacha ‘extendido’”

(Manga, 2017).

De acuerdo a una investigacién realizada por la Universidad Catélica de Bolivia
(2005), el pueblo aimara tiene una larga experiencia con los distintos fendme-
nos meteoroldgicos y ha elaborado una ciencia natural en relacién con su ob-
servacion. Han identificado momentos del afio que son, en cuanto a sus carac-
terfsticas climatoldgicas, decisivas para la agricultura, es decir, el desarrollo del
ciclo productivo depende del desarrollo del ciclo climatolégico. Las actividades
ligadas a este ciclo se han ido fijando en el calendario a través de fiestas cris-
tianas, aunque existen, por supuesto, muchas diferencias regionales y locales.

Con el paso del tiempo, la llegada de la modernidad y de nuevas costumbres, el
vinculo con los ciclos naturales se haido modificando. Aquellas sefiasy secretos
de los antiguos para lograr la sincronfa y entendimiento con la naturaleza se
observan con una cuota de nostalgiay escepticismo. “En la modernidad el tiem-
po se ha separado de cualquier circunstancia, y fluye de modo independiente
alos hechos a los que sin embargo influye. Los hechos estan controlados por el
tiempo, un fluir lineal e irreversible” (Pratec, 2006, p. 29).

Algunos de los factores que se identifican como incidentes en el vinculo que
establecen agricultores con los ciclos naturales son: la escala de produccién, la
pluriactividad versus la monodependencia, el despoblamiento, la impredecibi-
lidad de los efectos que ha traido el cambio climatico, los estandares que fija el
mercado urbano, la tecnificacién, la religién, entre otros.

Segln laescalade produccion, podemos distinguir dos casos. Por un lado, como
la feria estudiada en Arica, encontramos a pequefos productores dedicados a
la agricultura familiar campesina con una escala de produccién acotada. La
gran mayoria ejerce la pluriactividad, es decir, realiza una serie de actividades
diversas como la cria de ganado, el ejercicio de la viticultura, el cultivo simulta-
neo de varias especies, donde
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“cada cultivo tiene su tiempo compuesto de situaciones eslabonadas entre si,
como una sucesién seriada y ciclica de aconteceres (preparacién del terreno,
siembra, aporque, recultivo, cosecha, almacenamiento, etc.). Estas actividades
estan a su vez encadenadas simultdneamente con sucesiones seriadas de otros
cultivos. Es decir, que varios ciclos agricolas suceden al mismo tiempo”

(Pratec, 2006, p.30).

Esta diversidad de practicas requiere un alto grado de coordinacién al interior
de la familia, la comunidad e incluso el entorno y, por lo tanto, implica prestar
mayor atencién a los ciclos naturales y sus cambios, evidenciando una sincronia
y vinculo mas estrecho con los ciclos naturales. Esto en muchos casos implica
un mayor grado de resiliencia a la hora de enfrentar siniestros o problematicas
de gran envergadura que amenazan la produccién de uno o mas elementos.

Una de las caracteristicas principales de la agricultura familiar campesina es el
tipoderelaciones que se gestan al interior de las chacras. Estas son el lugar don-
de se acumula experiencia, se realiza el traspaso de conocimiento, y se crea 'y
preserva parte de la cultura agricola del pafs. Es aqui donde muchas veces agri-
cultores, cohabitantes y entorno se funden en un sistema simbidtico que logra
mantenery conservar la biodiversidad del lugar.

"“El canario come harto tumbo, yo les digo los chiguankos, esos te comen la
tuna y el tumbo, tu ves el tumbo y al rato lo miro y al rato esta todo comido, y
yo les digo déjame la mitad pa’ mi, porque uno no les echa veneno, nada poh.
Siempre yo digo que yo cosecho a medias con ellos, pero si se pasan no sé qué
van a hacer, no van a tener comida. Me dicen ;qué le hablai a los animales? jsi
no te escuchan! pero yo digo que si escuchan, siempre he dicho que todos los
animales escuchan”

(Mujer, agricultora, Chapiquifa, Putre).

Por otra parte, la produccién agricola observada en el caso de Tarapaca alcanza
una mayor escala. En buena parte de los casos podemos hablar del ejercicio de
este tipo de agricultura que, si bien no alcanza niveles industriales, evidencia
claras diferencias con el caso anteriormente descrito en cuanto a cantidad de
produccién, practicas de comercioyalarelaciéon que se establece con el entorno.

La mayor parte de las y los entrevistados se dedica principalmente a la agricul-

turay aunque suele mantener mas de una especie de cultivo a la vez, no ejerce
otras actividades asociadas ademas de las ventas en la ciudad. Pareciera ser que
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la relacion entre la escala de produccién y el grado de especializacién es direc-
tamente proporcional, pero si analizamos el grado de vinculaciéon que tienen
con el entornoy los ciclos naturales esta relacién se invierte.

El despoblamiento ha sido un factorincidente en el desvanecimiento de los vin-
culos con los ciclos naturales ya que, en muchos casos, la cadena de transmision
cultural de estos saberes se ha cortado con el desplazamiento de la poblacién
alaciudad.

También se hace referencia a los efectos producidos por el cambio climatico,
pues los fenémenos naturales gue solian tener un marco temporal bastante de-
finido hoy son mas dificiles de predecir. Las lluvias son mas fuertes, aparecen en
otras épocas, las plagas son mas constantes y abundantes, dificultando la labor
agricolay generando un sentimiento de incertidumbre.

“Entrevistado/a (E1): Antiguamente uno abonaba los drboles y para tal fecha te
daba seguro, deciamos abonemos en enero y en junio vamos a tener fruta.

Entrevistador/a (E): ;Y hace cudnto tiempo empezé a cambiar la cosa?

E1: Hablemos de aqui unos quince afios atras empezamos. Por ejemplo: hoy
esté helado Pica y esta floreando, pero ;quién va a creer que estamos entrando
a verano? ya no, parece, pero esta helado, entonces llega la helada... Uno dice
‘este floreo va a estar bueno’, pero imaginate cémo cambia el clima, uno no
estd... dice ‘ojalé este mes no salga hela’ pa’ que cuaje y salgan flores’, pero en
el momento que sale, se quemé”

(Entrevista grupal, agricultores de citricos, Pica).

La atencién de las labores cada vez estd menos centrada en los fenémenos na-
turales que acontecen en el entorno y cada vez mas regidas por el calendario
de siembra. El comportamiento erratico de los fenémenos climaticos genera
incertidumbre y desconfianza frente a antiguas creencias que hoy son puestas
en tela dejuicio.

“Entrevistador/a: ;Hay algin factor climéatico que influya en que puedas decir,

ya este afio tendremos una buena cosecha... no sé, porque estd mas nublado,

por las fases lunares, el sol, no sé...?
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Hombre: Hoy en dia no hemos podido tanto fijarnos en eso porque los
tiempos han sido muy variables. No es como para creer como cuando creian
los abuelos, los abuelos tenian una creencia que, si el primero de agosto salia
nubes, se nublaba la cordillera, era para ellos un buen afo, iban a tener, por
decir, que la siembra iba a ser buena, hoy en dia ya no se puede creer en eso,
porque uno a veces cree en eso y no es asi, porque a veces llueve, pero no es
una lluvia normal, es una lluvia torrencial, que hace pura maldad no mas, no...
entonces no, ya no hay una fijeza en eso. Entonces la juventud de hoy en dia
es como... mantener la época de la siembra no mas, y por eso que vamos a
sembrar en esa fecha, nada més que eso”

(Hombre, agricultor de zanahorias y ajos Achacagua).

Entre los cambios identificados en el entorno se nombran las lluvias a destiem-
po, el arribo de ciertas especies animales nuevas o algunas que se transforma-
ron en cohabitantes permanentes (antiguamente tenfan meses definidos de
llegada y partida) convirtiéndose en amenazas para los cultivos, plagas mas
resistentes y persistentes, olas de calor, debilidad de las semillas, cambios en la
calidad del agua, entre otros.

La sincronia con los ciclos naturales, la lectura de sus sefias y el traspaso de sus
secretos parece ser cada vez menos relevante. El cambio climatico, la tecnifica-
cién y los estandares fijados por el mercado urbano han centrado la atencion
de lasy los agricultores en la forma del proceso productivo y sus resultados mas
que en el entornoy sus ciclos.

“;En qué tengo que fijarme para saber que voy a tener una buena cosecha, en
el clima, en la lluvia, en las nubes, la luna, no sé?

Hay que preparar buena tierra y buena semilla y echar harto insumo no mas”

(Hombre, agricultor de ajos y hortalizas, Camiiia).

Las preferencias de consumo del habitante urbano quien, porlo general, desco-
noce el proceso y los ciclos productivos de los alimentos que compra, determi-
nan algunas practicas como el uso de agroquimicos. Su uso genera cierta con-
troversia entre los propios agricultores por los efectos en su entorno que han
podido constatar, sin embargo, pese a algunos desacuerdos, los siguen usando
ya que de otro modo —manifiestan— no podrian generar las ventas que re-
quieren para su subsistencia.
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“Agricultor/a (A2): Uno antes, antiguamente, acé se usaba el abono, el estiércol
del animal y la raspa, que se sacaba del caliche de la pampa. Con eso se daba.
Yo me acuerdo cuando empecé a trabajar la agricultura y desde que tengo
conocimiento, no se usaba urea, no se usaba para nada, ni potasio, ni nada, si
era todo natural, natural.

Entrevistador/a (E): ;Y no han pensado volver a usar productos naturales?
A1: Esa es la idea, volver a eso.

A2: Con eso da un poco mas chica la cosecha y con lo otro da méas grande y la
gente prefiere grande, aunque sea malo pa’ la salud, no sé... quieren grandes
no mas.

A1: claro si, porque la gente mira grande y ‘ah... bonito’ dice, cuando es chico
no”
(Entrevista grupal, agricultores de ajos, zanahorias y lechugas. Nama,

Camiia).

La religién tambiénjuega un papel importante en este cambio. Si bien el cristia-
nismo ha estado presente por largos afos en este territorio y ha sido apropiado
mediante diversos cddigos culturales a través, por ejemplo, de las fiestas patro-
nales, las que en muchos casos estan en concordancia con el calendario agrico-
la, la llegada de nuevas vertientes religiosas ha generado nuevos y profundos
cambios. Aunqgue estas vertientes pueden ofrecer “nuevas oportunidades para
el desarrollo espiritual y la ampliacién de relaciones sociales diversas, también
han afectado la mantencidn de ciertas practicas tradicionales” (FSP 2016). Al
consultar sobre las tradiciones y festividades, en una de las entrevistas se hace
alusién a la influencia de la religion evangélica y como esta ha modificado el
centro de las preocupaciones, asi como las tradiciones mismas de los agriculto-
res. Pawas, simbolos y cantos son reemplazados por rezos y la encomendacién
alavoluntad de Dios.

“Entrevistador/a (E): Sobre los productos a los que usted se dedica, jalguno de
estos se utiliza en alguna ceremonia o festividad de su pueblo?

Hombre (H): Eh... no poh, porque esas tradiciones las llevaban los abuelitos,
pero ya nosotros, la juventud no, casi no. Es que ha llegado la religién

¢ El inicio de la siembra coincide con San Lorenzo, la produccién agricola con la Pascua de los negros, el pago a la Pachamama con la Cruz de mayo.
Referencia: Calendario andino catélico. Equipo gestién (2016).
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evangélica, ;cierto? Bueno cuando en cierto momento, cuando uno va a poner
la semilla en la tierra, uno mira a Dios no mas poh, dice ‘bueno... en el nombre
del Sefor y sea la voluntad de él’ y eso es lo que uno mas pide. Anteriormente
claro los viejitos tenian mucha tradicién también.

E: ;Y qué tradiciones eran esas?

H: Hacian la pawa a la tierra, para sembrar y cosechar, cuando cosechaban
también hacian su pawa. Eso se ha ido dejando de lado, le puedo decir yo”

(Hombre, agricultor de ajos y zanahorias, Achacagua, Huara).

Interfaz secano-urbano: el caso del Mercado Campesino de
Combarbala

El territorio biocultural secano es una zona de ocupacién campesina, criancera
y pirquinera asociada preferentemente a ambas vertientes de la cordillera de
Costa. Se extiende desde el sur de Atacama hasta Nuble por el sur. Se trata de
una ecozona de tipo mediterranea. Es un territorio netamente campesino que
ha desarrollado histéricamente una agricultura sin riego basico, de rulo, en sue-
los altamente degradados y de baja productividad. Ha dependido de los ciclos
pluviométricos y aguas subterraneas.

La comuna de Combarbala se ubica en la regién de Coquimbo, en la parte sur
oriental de la provincia del Limarf a una altura de aproximadamente 900 me-
tros sobre el nivel del mar. Se inserta en la zona que integra a las regiones de
los valles transversales del norte, exhibiendo un amplio relieve montafioso muy
propio del TBC secano, y se sitla en un espacio interfluvial, entre los rios Lima-
ri por el norte y Choapa por el sur. Tiene caracteristicas predominantemente
ligadas al TBC secano, no obstante, también encontramos la confluencia del
territorio agrario y del urbano (principalmente en la cabecera comunal).

Desde la época de la Colonia hasta la actualidad se ha desarrollado una im-
portante actividad minera, agricolay ganadera a pequena escala caracterizada
por la agricultura familiar campesina. Las principales actividades econémicas
se desarrollan dentro del rubro de la agricultura en torno a la uva, el trabajo en
pequefios huertos, explotacién del ganado caprino, mineriay trabajo de artesa-
nia con piedra combarbalita. Ademas, en estos Gltimos afios se ha proyectado
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el desarrollo del turismo debido a los diferentes atractivos de la comuna, en-
tre ellos, el Observatorio Cruz del Sur que es el observatorio astroturistico mas
grande de Sudamérica.

Tiene un clima semiarido, caracterizado por altas temperaturas estivales y gran
oscilacion térmica. Durante las Gltimas décadas se ha observado una significa-
tiva disminucion de las Iluvias en la region de Coquimbo, producto de un cre-
ciente proceso de desertificacién. Los decretos de escasez hidricay declaratorias
de zona de catéstrofe ya son parte habitual del marco normativo de la region.

Este cambio ha significado una disminucién de las areas agricolas productivas
y de la masa ganadera caprina, menor cobertura de agua potable y disponibi-
lidad de agua para riego, sobre todo para los sectores rurales; erosion y pérdi-
da de suelo productivo, un sostenido y nuevo flujo migratorio campo-ciudad
“asociado al paulatino colapso de los servicios ambientales que sostienen
los modos de vida rural” (FSP. 2020, p. 12). Estas condiciones, tanto naturales
como sociales, econémicas y productivas incrementan la vulnerabilidad de las
comunidades ante el escenario de escasez hidrica y amenazas la ya fragil eco-
nomia local.

Mercado Campesino de Combarbala

El Mercado Campesino nace como una practica autogestionada entre distintos
productores locales en la escuela América, inicialmente denominada Feria Soli-
daria de Economia Local, y que contaba con el apoyo de Indap. Por motivos que
no se especifican en las entrevistas, esta feria dejé de funcionar, pero resurge
como mercado campesino y pasa a formar parte de la iniciativa del programa
de comercializacion de Indap a través de la red de Mercados Campesinos.

Es importante sefialar que este mercado es parte de una iniciativa guberna-
mental a nivel nacional que busca promover la venta de productos locales y la
agricultura familiar campesina sin intermediarios. Para su funcionamiento, los
productores deben pagar una patente mensual para obtener un permiso muni-
cipal que les permite tener un puesto de venta.

El Mercado abre todos los viernes desde las ocho y media de la mafiana hasta
la una de la tarde. Adicionalmente, las y los productores son frecuentemente
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invitados a distintas ferias o ferias tipicas. Un hallazgo interesante que surge
de las entrevistas es la importancia que ha tenido este Mercado Campesino
como espacio de adaptacién ante los cambios que han ido sucediendo en el
TBC urbano, en sus formas de comercializacién y subsistencia, puesto que an-
tiguamente la comunidad que conforma la agricultura familiar campesina de
la comuna no tenfa un espacio para comercializar sus productos en la ciudad.
‘Antes habfa que estar canasteando por ahi, por alla, |las casas, y ahora tiene un
sitio donde vender sus cositas” (Mujer, Agricultora, Localidad de Pama).

A partir del andlisis se puede evidenciar que, por un lado, el Mercado Campesi-
no de Combarbala surge como una necesidad y estrategia de subsistencia para
los productores locales de la zona; y por otro, su formalizacién lo ha consolida-
do como un espacio de confianza donde es posible encontrar productos frescos
y de calidad, ademas de ser muy representativo de la identidad local.

“Lo agradecidos de habernos sacado este Mercado Campesino a nosotros
porque ya cambid el rubro a nosotros poh oiga, cambié la comercializacion,
porque a nosotros cuando no teniamos esta feria traiamos los productos...
muchas veces teniamos que devolvernos con ellos porque ni regalados los
querian. Y buenos productos, nosotros siempre traiamos el producto natural,
lo que esté vendiendo en estos momentos aqui en la feria. Entonces, ahora
nosotros no perdemos nada”

(Hombre, agricultor, El Durazno, Combarbala).

En este sentido, el Mercado Campesino se constituye en el sector urbano de
Combarbald como un lugar en el espacio piblico en el que la agricultura fami-
liar campesina encuentra, mediante la comercializacién, una forma de subsistir
y un espacio de confluencia del mundo rural y urbano. Esta entidad se ha ido
fortaleciendo en su organizacion, articulando a los productores con otros even-
tosy ferias de la region.

Tanto la Municipalidad como los productores locales concuerdan respecto de la
importancia que tiene la feria del Mercado Campesino para la identidad local y
el turismo. Sin embargo, existen algunos reparos sobre el impacto que ha teni-
do para los productores el proceso de institucionalizacion que ha tenido la feria,
la que ha incorporado una serie de condiciones que han modificado algunas
dindmicas tanto en el proceso productivo como en la feria misma.
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« Comunidad cultora

Segln el Plan de Desarrollo Comunal de Combarbald 2013-2018, muchas de
las actividades y costumbres tradicionales de la zona se han levantado sobre la
base de la agricultura familiar campesina a través de los pequenos huertos y de
la ganaderfa caprina, manteniendo unarelacion con las costumbres ancestrales
de sus predecesores precolombinos que también desarrollaron la agriculturay
la ganaderfay que tienen gran relevancia para la identidad y cultura local. Por
otro lado, y en relacién a lo anterior, los agricultores de la comuna de Combar-
bald también consideran su oficio como una actividad econémica que entrega
valor a la comunidad. “Las comunidades agricolas se dan a conocer por lo que
la persona hace, el comunero hace y ahf se va tomando mas valor una comu-
nidad” (Hombre, agricultory productor queso de cabra, localidad El Durazno).

Segln la encargada de turismo de la Municipalidad, en el Mercado participan
alrededor de diez productores locales que forman parte de los programas de
Prodesal y Padis. La mayoria corresponde a personas mayores de cincuenta
afos con una trayectoria laboral como agricultores y ganaderos en distintas lo-
calidades de la comuna. Los y las entrevistadas valoran positivamente su oficio
puesto que es su herramienta principal de trabajo, parte de su herencia familiar
y a la que han dedicado gran parte de su vida. Tejen una relacién permanente
con la ciudad, la cual se transforma en el puente que da salida a aquellos pro-
ductos que son sus principales medios de subsistencia. A su vez, la interaccion
con la clientela genera un alto grado de satisfaccién y refuerza la valorizacion
positiva de su oficio. “[Es] gratificante de ver que la gente lleva tu producto, lo
prueba, le gustay te lo siguen encargando, o sea es rico” (Mujer, agricultora, lo-
calidad de Pama).

Los productores locales significan el oficio como fuente de libertad y tranqui-
lidad, valoran su oficio no solo porque es una actividad econémica que les
permite el sustento, sino porque ademas posibilita la subsistencia tanto en el
campo como en laciudad, y en particular en esta Gltima, pues de ellos depende
gran parte de suabastecimiento. Sin embargo, también se describe la agricultu-
ra como un trabajo de mucho esfuerzo con baja valoracién social. Esto genera
ciertas contradicciones a la hora de consultar sobre el futuro de esta practica.
Muchos de las y los entrevistados han optado por cambiarse a la ganaderia ca-
prina que demanda menos esfuerzo y genera mejores réditos.
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“Yo primero era hortalicero, pero el precio de las hortalizas no, no era bueno
porque venian a comprarmela y me pagaban muy poco y de ahi nacié la
iniciativa de criar unas cabras, que me gustd y mi producto si no lo vendo por
el precio que yo pido, lo guardo y lo vendo cuando me lo compran al precio
que yo lo vendo [...] Es més factible para mi (trabajar la ganaderia caprina)
porque no arriesgo tanto. No, no tengo que trabajar hasta tantas horas como
en la agricultura, aunque igual sigo en la agricultura”

(Hombre, agricultor y criancero, localidad El Duraznito).
Practicas de alto valor y su importancia en el modo de vida

Para el andlisis de la interfaz secano-urbano escogimos una de las expresiones
culinarias mas representativas de la regién de Coquimbo, el queso de cabra.
Este queso es un producto que se remonta a la época colonial. La eleccién se
funda en la importancia que revisten las practicas asociadas a su produccidn,
asi como los modos de vida que se han forjado a través de generaciones de
crianceros que desde hace un tiempo han comenzado a incorporar importan-
tes cambios en su produccién, lo que ha desencadenado una reestructuracién
del calendario biocultural asociado. Esto obedece a una serie de factores entre
los que destaca la creciente desertificacion, que ha empujado a muchos pro-
ductores tradicionales a laadopcion de sistemas tecnificados, basados en la op-
timizacion de recursos y promocién de la inocuidad alimentaria, fomentados
con ahinco por lainstitucionalidad pdblica.

Con los afios, la demanda de queso de cabra en el mundo urbano ha ido en
aumento. Segtin un estudio realizado por Riveros y Mestre (2017), durante los
Ultimos afios en Chile se han podido observar dos importantes cambios en el
mercado de los quesos, el primero refiere a los patrones de conducta de los
consumidores, quienes estin demandando quesos mas variados y de mayor
calidad y el segundo se relaciona con la elaboraciéon de quesos de cabra que
estan abasteciendo a los mercados méas exigentes. Otro aspecto es el aumento
de personas que sufren de intolerancia alimentaria y que ha abierto un nuevo
mercado de consumidores potenciales que requieren consumir leche de cabra
y otros productos derivados de esta materia prima (Odepa, 2016).
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« El caso del queso de cabra

La Region de Coquimbo se identifica mayoritariamente con la produccion ca-
prina y, en particular, con la produccién de quesos de cabra. Segln el censo
agropecuario de 2007, la IV regién concentra la mayor cantidad de caprinos a
nivel nacional (cercano al 50%) al alero del trabajo de aproximadamente cinco
mil crianceros, seguido por las regiones de Valparafso, Maule y Atacama.

Alo largo de los afios, el ganado caprino ha sido la (inica especie con capacidad
para adaptarse a la limitada disponibilidad de forraje en los campos, la cual es
la consecuencia de la sobreexplotacién de los recursos naturales. Ademas, se
evidencia que los productores de queso y crianceros encargados de la ganade-
rfa caprina se encuentran en una situacién de vulnerabilidad socioeconémicay
circulo de pobreza. Todo lo que se complementa con las dificultades provoca-
das por el deterioro ambiental de la zona 'y, por tanto, de la produccién caprina
(Meneses, 2017).

El origen del queso de cabra se remonta a la llegada de los espafioles al conti-
nente, quienes introdujeron las cabras criollas al pafs, adaptandose a un terri-
torio caracterizado por la escasez hidrica, altas temperaturas y el recorrido de
largas distancias en blsqueda de buen forraje en las praderas.

La masa caprina sostuvo un incremento constante entre 1955y la década del se-
tenta, pero luego muestra una disminucién considerable, registrando un 45%
de la poblacién respecto a 1976, producto de los ciclos de sequia que afectan
al norte del pafs (Contreras et al., 2023). Hoy se reconoce la actividad asociada
a la crianza caprina como una de las principales actividades econdmicas de la
regién de Coquimbo y parte de su identidad local.

En Chile, esta industria es principalmente artesanal y hace parte de la agri-
cultura familiar campesina, tanto de forma particular como en cooperativas
agricolas. Actualmente es considerado un producto en riesgo debido a la trans-
formacién de los sistemas productivos y la incompatibilidad con las normas
productivas y sanitarias vigentes, lo que ha provocado una fuerte disminucion
de su presencia en el mercado (CNCA, 2014).
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Una caracteristica importante del queso de cabra es la gran variedad de formas
que existen para su consumo, principalmente fresco y maduro: “lo consumen
mucho en ensalada, lo consumen con fideos, con vino, con aceituna, asado o
frito” (Hombre, productor de queso de cabra, Llahuin). Si bien existen muchos
tipos de quesos, hay recetas tradicionales que se han ido perdiendo con el paso
del tiempo. Aun asi, segln las personas entrevistadas, se han hecho esfuerzos
para rescatar algunas de ellas. Se destaca el caso de Josué Torres, criancero y
productor de queso de la comuna quien abrié un negocio en la ciudad llamado
“Quesos el Zanjon de Quilitapia”. Torres ha desarrollado una importante labor
de recuperacién de recetas tradicionales como el requesén, el queso curado en
vino, el queso compuesto, entre otras. El queso compuesto, por ejemplo, se re-
galaba en ritos o festividades como bautizos, matrimonios y cumpleafios.

“El [Josué Torres] hacia quesos tradicionales, pero habia algunos quesos que

se habian perdido y habia un queso que se llamaba queso compuesto que es
con ajo y comino y aji de color que es muy tipico y que se hacia solamente de
regalo. Nosotros rescatamos esta receta y él se puso a producir esa receta, hizo
el queso requesén y también hizo muchos otros quesos”

(Muijer, agricultora, presidenta del Mercado Campesino de Combarbala).

En una entrevista realizada a Josué Torres el 2017 por el movimiento Slow Food
Chile, sefiala que el queso compuesto es una receta que aprendié de su abuela.
Ademas, parte de su valor patrimonial es que se caracteriza por ser solo de la
IV region. Lasy los entrevistados comentan que la comunidad agricola de Com-
barbald ha hecho esfuerzos por levantar una ruta de turismo comunitario en
torno al queso de cabra compuesto, producto tipico de la zona con un origen
ancestral y que esta en peligro de desaparicién.

En el estudio técnico realizado por la Universidad de Chile el aho 2019 para la
obtencién del sello de origen de este producto, se presenta una descripcion
consensuada con aquellos productores participantes del estudio sobre la pro-
duccién del queso de cabra artesanal de la Regidn de Coguimbo. En este se se-
fiala que es un queso elaborado a partir de leche cruda de cabra, es decir, sin
pasteurizar, obtenida de cabras criollas que basan su alimentacién en recursos
forrajeros cuando estan disponibles y suplementacion en corrales. La ordefia
puede ser manual como mecénica y generalmente se realiza en las mafnanas.
Los Unicos ingredientes adicionales son el cuajo y la sal. Se filtra la leche, se
agrega el cuajoy se deja reposar. Luego se corta la cuajada y se asienta la masa,
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y se prensa de forma manual para drenar el suero. Cuando el queso esta listo,
la mayorfa agrega sal en la superficie y lo deja reposar en algin lugar sombrio
y seco.

Calendario del queso de cabra

Respecto al ciclo de produccién del queso de cabra, existen distinciones segln
el tipo de sistema de produccién. A partir de los relatos se pudo identificar
el uso de dos sistemas: el de produccién tradicional, relacionado con las vera-
nadas en la cordillera; y el de produccién intensivo asociado a un sistema es-
tabulado o semiestabulado. En el caso de los crianceros que convergen en el
Mercado Campesino, la mayoria utiliza el sistema intensivo, ya sea semiestabu-
lado o estabulado.

Segln el Manual de Produccion Caprina (Meneses, 2017), el sistema tradicional
es utilizado principalmente por el campesinado de la regién de Coquimbo y se
basa en el crecimiento de la pradera natural. En ese sentido, se busca sincro-
nizar el encaste’ de los animales y la paricion con el mayor crecimiento de la
pradera (en los meses de agostoy septiembre, aproximadamente). Este sistema
se caracteriza por limitar la cantidad de ganado con la disponibilidad de forraje,
por lo que tiende a producirse un sobrepastoreo y disminucién de la produc-
cién. Este sistema utiliza la trashumancia durante los perfodos de las veranadas
para buscar el forraje en las praderas naturales de la precordillera y los valles.

De manera contraria, el sistema intensivo con un periodo de encaste mas am-
plio dividido por grupos se instaura para dar respuesta a la demanda actual del
mercado que exige, ademas, disponer de una oferta permanente (INIA, 2021).

A partir del trabajo de campo realizado se pudo constatar cémo se instaurd,
a través de Indap, el sistema intensivo, el cual exige mayores tecnologias para
la produccién del queso y crianza de caprinos. Los crianceros entrevistados co-
mentan preferir el ciclo del sistema intensivo porque les permite vender que-
so todo el afio y, particularmente, aumentar sus ventas en el periodo en que

7 El encaste es el periodo donde se facilita la monta de la cabra por el macho para obtener como resultado la reproduccion del rebafio y produccién
de leche.
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aquellos productores que se mantienen en el sistema tradicional no producen
ni venden. Seglin la presidenta del Mercado Campesino de Combarbald, estos
productores ofrecen sus mercancias en dicho mercado, ademas de mercados
y ferias de las ciudades de Coquimbo, La Serena y Ovalle. Asimismo, también
participan en las ferias costumbristas organizadas por los municipios de las lo-
calidades de Punitaqui, Canela, Salamanca, lllapel y Monte Patria, ademas de
las vinculadas a la red Slow Food Chile en otras regiones.

Figura 7. Calendario sistema tradicional de crianza caprina

Actividad ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC
Periodo de encaste -
Pariciones

Mayor crecida
de pastizales

Lactancia

Invernadas

Veranadas

Elaboracién del queso

Ventas a mayor precio

Ventas a menor precio

Fuente: Elaboracion propia a partir de fuentes primarias y secundarias.
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Figura 8. Calendario sistema intensivo de crianza caprina

Actividad ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC

Periodo de encaste

Crianzay cuidado
del ganado

Elaboracién del queso

Venta del queso

Fuente: Elaboracion propia a partir de fuentes primarias y secundarias.

A partir de las entrevistas se concluye que no obstante compartir un marco
temporal similar, cada productor adecta su calendario a su propio quehacer,
ya sea por el conocimiento heredado de sus familiares y/o comunidad, su ex-
periencia como agricultor, la lectura del entorno o los ciclos de la naturaleza.

Seglin Meneses (2017), en el manejo tradicional del ganado caprino se progra-
ma el encaste a partir del mes de febrero, para que las pariciones, y por ende
el inicio de la lactancia, coincida con el momento de mayor crecimiento de los
pastizales (en agosto). Sin embargo, durante septiembre y octubre el pasto co-
mienza a disminuir su crecimiento y entra en senescencia, por lo cual se torna
dificil para las hembras suplir los altos requerimientos que implica la lactancia
temprana. En contraposicion, en el sistema intensivo, para tener produccién de
leche durante todo el afio se requiere planificar dos épocas de encaste: en pri-
maveray en otofo, normalmente.

La invernada es el periodo en que los crianceros permanecen alimentando a
sus rebafos en sectores bajos, cercanos a sus sitios de residencia, puesto que,
en otofo e invierno, incluso comienzos de primavera, brotan nuevos pastos, los
que son aprovechados por las cabras. Mientras que, a finales de primavera, vera-
noy comienzos de otofio, los deshielos permiten el crecimiento de abundantes
pastizales en la cordillera que los crianceros aprovechan para el pastoreo de las
cabras, lo que en el sistema tradicional se denomina veranada. La existencia de
estos periodos serfa una de las mayores diferencias con el sistema estabulado.
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La elaboracion del queso es altamente estacional, pues depende estrechamen-
te de las pariciones. Concentra su produccién entre los meses de agosto y enero,
siendo los meses de octubre y noviembre los de mayor produccién. Durante
estos dos Ultimos meses al existir abundante oferta los precios bajan.

Como dijimos, el sistema intensivo surge a partir de una serie de requerimien-
tos, entre los que podemos mencionar la menor disponibilidad de forraje pro-
ductodelaescasez hidrica, el aumento de demanda de queso de cabra (concen-
trada en dreas urbanas) y la necesidad de los productores de generar mayores
ingresos. Este sistema, tal como menciona el Manual de Produccién Caprina
(2017), disminuye el sobrepastoreo y, por lo mismo, incrementa la disponibili-
dad de forraje y la produccién individual de cada animal. Trabajando con este
sistema existe mayor control sobre la produccién, los periodos de reproduccién
o encaste se pueden planificary se puede decidir sobre lo que come 0 no come
cada animal. Aungue implica una inversion mayor, el Manual sefiala que este
sistema reporta mayores dividendos, permitiendo, por ejemplo, la elaboracién
de queso en temporada baja, cuando los precios aumentan. El climay el entor-
no dejan de ser las gufas principales del calendario bajo esta modalidad.

“Hombre (H): La idea de esto es hacer todo el afio. ;Sabes por qué?, porque

hay un tiempo en el que todos hacen queso. Por ejemplo, de agosto a marzo,
abril, todos hacen queso. De ahi para alla hay un periodo que no todos hacen
queso.

Entrevistador/a (E): ;Eso por qué es asi?
H: Porque ellos todavia estén con el sistema antiguo. Se van a la cordillera, se

van con los animales para todos lados [...] Todos se iban a la cordillera con sus
cabras. Donde habia pasto arrendaban. No estaban solamente en la casa”

(Hombre, Criancero y productor de queso de cabra, Llahuin).

Sin embargo, los ciclos naturales se hacen presentes de otras formas. Por ejem-
plo, en los ciclos de ordefie que pueden variar segln la época y duracién de los
dfas, evidenciando que pese a la adopcién del sistema intensivo permanece el
vinculo con los ciclos naturales.
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“La ordefiada la hago en la mafana. Hay un tiempo, por ejemplo, cuando los
dias son super largos, por ejemplo, ya como en octubre, diciembre, ahi hay
que sacarlas tres veces al dia porque tienen mucha leche. Porque si uno no

la saca comete el error de que se pueden enfermar. Ti la sacai, por ejemplo,
todos los dias a las ocho, a las nueve hasta el otro dia. Por eso a veces hay que
sacarlas dos, tres veces al dia. Pero eso es un tiempo, porque cuando los dias
ya acortan...”

(Hombre, Criancero y productor de queso de cabra, Llahuin).

En este Manual también se menciona la importancia del cuidado del ganado
caprino para producir un queso de buena calidad, y en esto la alimentacién jue-
ga un papel fundamental, pues de ella también depende el sabor del queso.
Tradicionalmente la dieta de las cabras se componia principalmente de pastizal
natural y especies arbustivas como el espino y la acacia, con el tiempo se han
incorporado suplementos como el grano de maiz y la alfalfa. Y algunos tam-
bién han comenzado a plantar forraje suplementario en praderas, con especies
como la avena.

“Hay que darle la alimentacién a las cabras, hay que alimentarlas, para echarle
una alimentacién balanceada, hay que darles alfalfa, hay que darle algin
concentrado, por ejemplo maiz, o algin alimento que se compra... ese que

se llama que es 18% de proteinas, soya también. Todo lo que es una dieta
balanceada. Por ejemplo, no pueden comer mucho maiz en exceso sino se
enferman. En grano no le puedes dar mas de un kilo y medio a un animal
diario. Cuesta si, hay que acostumbrar al animal, no te puede comer mas de
eso porque si no le hace mal, le cae mal. Siempre la alimentacidn tiene que ser
una alimentacién de calidad, no cuando tiene hongos o cosas asi porque si no
todo lo que la cabra come, si come algo malo puede salir la leche con un sabor
no deseado”

(Hombre, criancero y productor de queso de cabra, Llahuin).
Practicas de comercio

El Mercado Campesino es un espacio de vital importancia para productoresy la
preservacion de sus tradiciones, siendo altamente valorado por todos ellos. Se
identificacomoestrategiaprincipaldeestegrupoelinstalarseenel mercado para
vender, evitandoaintermediarios. Estodebidoal bajo precioyalaincertidumbre
de recibir una buena paga. “Me estoy ahorrando el intermediario porque el in-
termediario, me va a pagar, no sé, lo que él quiere’ (Hombre, criancero, Liahuin).
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Otra practica es la lectura del calendario productivo como estrategia de ven-
ta del queso por parte de aquellos crianceros que utilizan el sistema intensivo
para vender durante el periodo en que los crianceros del sistema tradicional no
producen queso. De esta manera aprovechan de vender a un mejor precioy con
menos competencia.

"“A la cordillera se van de diciembre hasta abril. Y otras personas se van a otros
campos hasta que se venga el tiempo de la cordillera. Asi era antes. Entonces
ahora, por eso es bueno hacer en el tiempo en que... ;me entiendes? porque
ahi el queso tiene harta salida. Porque ya cuando empiezan a hacer todos el...
el precio baja, hay més competencia. Ya de agosto, septiembre empieza la
competencia”

(Hombre, criancero, Llahuin).

Entre las principales preocupaciones estd el cuidado de la inocuidad del queso
y uno de los mayores cuidados consiste en contar con un medio de transpor-
te adecuado para llevar el producto desde la chacra hasta el mercado, ya que
la mayorfa se ubica lejos del camino principal, debiendo transitar por largos y
sinuosos caminos de tierra. Y una preocupacién transversal es la obtencién de
la resolucién sanitaria, que se ha convertido en una importante barrera. Cabe
sefalar que muchos de ellos se encuentran tramitandola desde hace largo
tiempo. “Yo estoy en proceso de sacar resolucion sanitaria, entonces pongo el
maximo cuidado que mi queso me salga lo mejor posible” (Hombre, Criancero,
El Duraznito).

Vinculos con los ciclos naturales

Como se ha mencionado anteriormente, el sistema tradicional sigue formando
parte de las practicas locales, el cual estd condicionado por la época de mayor
crecimiento de las praderas, la blisqueda de buenas zonas pasteras y de las
veranadas en la cordillera por medio de la practica de la trashumancia. En el
secano una de las practicas estrechamente vinculada a los ciclos naturales es
la trashumancia. Esta es una practica prehispanica que consiste en “utilizar los
pastos que brotan en los valles precordilleranos y mesetas altoandinas cuan-
do los reverdecimientos invernales y primaverales de los valles bajos ya se han
secado casi por completo” (FSP, 2020, p.50). Las veranadas, como se les deno-
mina, tienen una temporalidad muy clara. Corresponde a los meses de calor,
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aproximadamente cinco meses (tal como se puede observar en el calendario
del sistema tradicional).

En estudios realizados en la Region de Coquimbo por la Fundacién Superacién
de la Pobreza se indica que una de las amenazas para la continuidad de esta
practica es la merma sostenida de forraje tanto en los valles como en la cordi-
llera a raiz de la escasez hidrica, “lo que ha desalentado la actividad ganadera
de pequena escala y ha restringido las practicas de trashumancia antafo mas
comunes entre las personas de localidades rurales” (FSP, 2020, p.50).

“[las veranadas] en la cordillera estan bajando en general porque, por los
sistemas del clima. Una persona que no forrajea el ganado y esté esperando
a que llueva para subir el cerro y si no, el animal muere y jodié no més. Por
eso tenemos el sistema de estabulado. Lo hacen mas o menos el 40%. Pero
en principio del afio es poca, somos muy poquitos los que estamos haciendo
esto en mi comunidad [trashumancia]. Te hablo de gente que todavia va a la
cordillera, se va en las veranadas”

(Hombre, criancero, Llahuin).

De esta manera, las precipitaciones en el secano tienen una fuerte influencia
en el orden y regulacién en la forma en que se organiza el trabajo y se explo-
ta el territorio y, en este caso, en las subidas y bajadas del ganado caprino a la
cordillera (FSP. 2020). La escasez hidrica ha reconfigurado la relacién con los
ciclos naturales, muchos crianceros han abandonado el sistema tradicional de
veranadas y lo han reemplazado por el sistema intensivo, el cual es valorado
positivamente ya que posibilita su subsistencia.

“Yo antes iba a la cordillera, ahora ya no poh. Yo ahora me dediqué al animal
semiestabulado porque no da. No ve que con el problema de la sequia no...

el animal no tiene cémo alimentarse en el cerro, hay que alimentarlos aca

no mas [...] Encuentro que se ha fortalecido este sistema, tener animales en
semiestabulado o estabulado porque en ese sistema hemos tenido hasta ayuda
con el Indap. Tener buenas pasteras, la zona de ordefio, tener los comederos,
todo eso se hace con platas del Estado”

(Hombre, criancero, Llahuin).

La produccién de queso de cabra mantiene una estrecha dependencia con el
ciclo hidrico. La escasez hidrica en la comuna de Combarbala se sefiala como el
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fendémeno natural mas importante, pues impacta directamente la produccién
de quesoy las posibilidades de supervivencia del ganado caprino.

“Este afio ya cambid un poco la cosa porque la sequia, asi como se va, llega.
Este afo no esta tan malo, por eso mismo hoy dia tenemos més queso, el ano
pasado casi no hubo queso, las cabras se murieron casi todas, este afio no”

(Mujer, presidenta del Mercado Campesino, Soruco).

La produccién de la ganaderfa caprinay por ende la del queso de cabra han sido
consideradas muy sensibles a las condiciones climaticas debido a sus sistemas
tradicionales extensivos (Manual de Produccién Caprina, 2017). La falta de llu-
vias significa ausencia de forraje disponible, muerte del ganado, el “mal parir’
de las hembras prefiadas antes de que concluya su ciclo gestante y una baja en
la produccién de quesos (FSP, 2020). La disponibilidad de agua es un factor de
vital importancia dentro del ciclo, ya que afecta directamente en la situacién de
vulnerabilidad tanto de crianceros, como de agricultores.

“Aqui todo el mundo tiene una tierra, no tendrd mucha agua, el tema del agua
es importante, pero eso cambia como te decia. Si el cambio climatico nos
favorece como va este afio, todo cambia altiro. Entonces ya no importa, ya
dejamos de ser pobres miserables a ser pobres felices porque tenemos comida
y eso es lo que nos importa a todos”

(Mujer, presidenta del Mercado Campesino, Soruco).

Los nuevos sistemas instaurados en torno a la ganaderfa caprina permiten ob-
servar cdmo el vinculo entre los ciclos naturales y los productivos se han mo-
dificado para adaptarse a este nuevo escenario climatico, sumado también al
aumento de la demanda de los consumidores (usualmente urbanos). Es asi
como hoy podemos encontrar este producto la mayor parte del afio, ajustan-
dose alos tiemposy demandas del mercado, en contraposicién a la produccion
de temporada.

Otro cambio que podemos mencionar respecto al vinculo con los ciclos natura-
les, es que existe una modificacion significativa en cuanto a las practicas de lec-
tura del entorno, ejemplo de esto son los relatos que sefialan que las personas
mayores solian mirar los astros y guiarse por las fases lunares, las que indicaban
los ciclos y guiaban su quehacer, tanto en las labores horticolas, como en las
ganaderas que de a poco se han ido abandonando.
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“Hombre (H): Los padres siempre dijeron, mirar los astros para hacer los
trabajos. Ellos miraban la luna si era luna llena, trabajaban todo lo que era

bajo tierra, la papa, la cebolla, el ajo, el maiz. Y en luna nueva, ellos miraban

la planta, la que iba a crecer, en crecimiento. Igual cuando querian tener
produccién de animales en el ganado echaban los reproductores ahi lo hacian
en luna llena y querian tener puros machos. Y en luna nueva... puras hembras
eran ideas de ellos, ahora ya nadie se fija en esas cosas porque ya como que se
termind la experiencia de las cosas de la naturaleza.

Entrevistador/a: ;Y usted ya no trabaja con ese?
H: No, ya no trabajamos casi con eso, mas que tenemos el ejemplo de mis

papas no mas”
(Hombre, agricultor, criancero, El Durazno).

Rol del subsistema familiar y comunitario

La pequefa agricultura familiar campesina y ganaderfa caprina se consideran
como oficios de herencia familiar. Todas las personas entrevistadas de la zona
hacen alusion al valor de la agricultura y crianza de animales en cuanto provie-
ne de sus predecesores: madres, padres, abuelos y abuelas traspasaron y ense-
fiaron el oficio desde su infancia. “Yo parti por la herencia de mis papds. Yo estoy
criando, por eso, por la herencia de mis padresy yo me quedé... sabes que llevo
muchos afios en esto” (Hombre, criancero, Llahuin).

Respectoal rol de los diferentes grupos etarios en el subsistema familiar, los mas
jovenes tienden a asumir un rol de apoyo complementario en la agricultura y
ganaderia, donde algunos consiguen los contactos de proveedores y clientela
para la venta del producto, otros ayudan a alimentar a los animales. También
se menciona que muchos jévenes no viven con sus familias ya que han migrado
principalmente al area urbana de Combarbala, Ovalle o La Serena. Y son pocos
los que retornan a trabajar a sus localidades de origen. La gran mayorfa de los
entrevistados expresan preocupacién por la fuerte migracién juvenil del campo
alaciudad con el temor de que el oficio quede en el olvido.

“Si no se hace algo se va a ir perdiendo la tradicién de esto porque toda la
gente se va a Combarbald y esto se va a ir terminando. No ve que la gente que
esta en el campo nos vamos terminando”

(Mujer, presidenta del Mercado Campesino de Combarbala, Soruco).
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Varios explican esta migracion debido a las dificultades que enfrentan en la
vida rural, ademas del bajo valor social atribuido a quienes ejercen el oficio de
la agricultura y/o ganaderia. En ese sentido se sefnala al Mercado Campesino
como una plataforma que de a poco ha ido cambiando la percepcion del en-
torno, visibilizando y posicionandose a nivel comunal, donde han encontrado
una buena recepcién y valoracién por parte de la clientela. Mejorando incluso
su autopercepcion. ‘Antes la gente de que hiciéramos la feria, la gente se sentia
avergonzada de ser criancero porque estaba asociado a la pobreza, a la igno-
rancia..” (Mujer, presidenta del Mercado Campesino de Combarbala, Soruco).

La herencia es una de las caracterfsticas principales del oficio. Es asi como uno
de los entrevistados comenta que, si bien él trabaja con su sefiora y sus hijos en
la produccion de queso traspasando los conocimientos para que tengan cuida-
do conaspectos de laelaboraciény la higiene, también existe preocupacién por
hacer un traspaso al resto de la comunidad. “Se los traspasamos a mas gente,
que vive en los alrededores y en otros lados” (Hombre, criancero, El Duraznito).

Este traspaso mas alla del nticleo familiar se identifica como parte del modo de
vida, de su identidad y como una practica que ejercen constantemente, tanto
en el mundo rural como en el urbano, cuando convergen en el mercado. Un
ejemplo de esto es el que relata la presidenta del Mercado Campesino en el que
recuerda una conversacion cotidiana con una vecina al preguntarle sobre si ella
considera gue hay traspaso de conocimiento entre la comunidad que asiste a
la feria:

“Todos los dias. Siempre, siempre hay intercambio de conocimiento. Por
ejemplo, yo le decia el otro dia a una vecina:

—Oiga el queso no se me cuaja a esta hora por no sé qué.
—No, es que es la temperatura.

—No sabi’' que mis cabras se pusieron super mafosas y ahora que crecié el
pasto tan lindo con la lluvia.

—Hay un pasto que es asi, alfiler.

—iSi, esel
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—Ese es el alfilercillo.
—No se lo comen verde.

—No poh porque ese pasto no se come verde. Ese pasto se seca y se lo come
la cabra cuando esté seco y eso le da tantos litros de leche mas.

—;Quién me va a decir eso? ;qué profesor me va a ensefiar eso? si el criancero
trabaja con 50 cabras y ha comido en los montes siempre”
(Mujer, presidenta del Mercado Campesino de Combarbala, Soruco).

Este traspaso de conocimientos es altamente valorado y, en muchos casos, ayu-
da a (re)construir parte de los calendarios bioculturales que se han visto afec-
tados por los factores del entorno. Ademas, este intercambio de informacién
relacionada con los ciclos naturales influye de manera significativa en las dina-
micas que ocurren al interior del mercado estrechando los lazos y fomentando
practicas de reciprocidad entre aquellos productores que asisten de forma re-
gular. Un ejemplo de esto son los “préstamos” de ganado.

“Por ejemplo, la feria de hoy dia empieza a prender porque septiembre ya hay
pariciones, hay mucho intercambio de ganado, el vecino le presta su chivo, tu
le dai su cabra... Aqui hay mucho intercambio de informacién valiosisima”

(Mujer, presidenta del Mercado Campesino de Combarbala, Soruco).
Amenazas y factores de riesgo

Parte importante del desarrollo de este estudio ha sido identificar riesgos y
amenazas asociadas a la produccién y comercializacion de algunos alimentos
0 practicas culinarias representativas de cada lugar focalizado. En el caso de la
feria Mercado Campesino, la comunidad cultora tiene la percepcién de que a
pesar del apoyo de Indap y de la Municipalidad para fortalecer esta instancia,
el alto grado de institucionalizacién de este espacio ha implicado cambios que
hanido endesmedro de algunas practicasy tradiciones culinarias que eran am-
pliamente valoradas por los combarbalinos.
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“Mira la feria antes como era autogestionada y pediamos permiso como una
feria tipica campesina podiamos vender de todo, somos todos de Indap, Indap
nos ha apoyado, pero desde que nos puso la marca, prohibid las cocinerias y
prohibié la venta de carne de cabro especificamente y de asados y eso bajé

la mitad de la feria. Se fueron la mitad de los productores porque aqui se
vendia arrollado de huaso recién hecho. [...] Pero antiguamente era mucho
mas fuerte la feria porque nosotros podiamos vender comida. Habia muchas
sefioras que venian con cabrito asado, se hacian fierritos, se hacian churrascas,
se hacia mate, se hacian cocinerias en la plaza donde se venia a vender cazuela
de campo, cabrito al jugo con ensalada y eso era muy bueno. Llegamos a ser
sesenta productores, cada uno vendia alrededor de cien mil pesos promedio”
(Mujer, presidenta del Mercado Campesino de Combarbal3, Soruco).

Desde la percepcién de los productores locales, la feria se ha ido debilitando
con los afos a raiz de las restricciones impuestas para la venta de productos
considerados como parte de la identidad local. La institucionalizacién de la fe-
ria haimplicado cambios tanto en el tipo de productos que se vendian como en
sus formas de comercializacion.

“Entonces tampoco entendemos mucho porque nosotros vendemos comida
con identidad local y se nos esté prohibiendo vender la comida con identidad
local que son cabritos al jugo, cazuela de campo. No estamos hablando de
vender completos cachai. Vendiamos churrascos con mate, podiamos vender
asado y teniamos una estrategia de marketing que poniamos la parrilla alld en
la esquina con los asaderos y se iba todo el humo pa’l banco, entonces toda
la gente que estaba en la fila del banco apenas salia con plata venian a
comprar asado”

(Mujer, presidenta del Mercado Campesino de Combarbal3, Soruco).

Las restricciones institucionales son percibidas como una barrera para los pro-
ductores provenientes de la pequefia agricultura familiar campesina. Algunas
de las mencionadas con mayor recurrencia fueron, en primer lugar, el criterio
de exclusién que impone Indap frente a la participacion en la feria, ya que solo
quienes que pertenecen a alglin programa de dicha institucién pueden for-
mar parte de esta. En segundo lugar, se hace mencién a la obligatoriedad de
la resolucién sanitaria para productos asociados a las cocinerias y el queso de
cabra. Para poder elaborar el queso de cabra son varias las condiciones e in-
fraestructura minima requerida y comentan que, en general, el mismo Estado
apoya el proceso, sin embargo, uno de los principales obstaculos es el alcantari-
llado, pues la mayoria no cuenta con conexion a este sistema, ademas del costo
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que significa implementar una sala de elaboracion como es exigido. Ademas,
el tiempo de tramitacion ha implicado una larga espera, teniendo incluso que
esperar ocho afios 0 mas para su obtencidn. En resumen, la resolucion sanitaria
se identifica como una barrera que enfrentan los productores para comerciali-
zar en la ciudad, debido a la cantidad de requisitos, antecedentes para su tra-
mitacion y elevado costo, en caso de no pertenecer al 40% mas vulnerable. En
cuanto al cuidado de la inocuidad alimentaria, es un criterio necesario y muy
comprensible, pero la realidad territorial impone una brecha que adn no se ha
podido acortar.

“Uno tiene que tener toda la infraestructura adecuada para poder tener las
condiciones para que ordefie, tienes que tener la quesera, tiene que tener el
alcantarillado, tienes que tener luz[...] Es complicado, cuesta mucho [...] si td
no perteneces al 40% del mas vulnerable ti tienes que pagar todo. Incluso yo
para el alcantarillado tuve que pagar igual”

(Hombre, productor de queso de cabra, Llahuin).

Estos cambios han provocado la disminucién tanto de la cantidad de clien-
tes, motivados por las cocinerfas y compra de productos, como del niimero de
productores que solian participar, afectando este espacio de interfaz. Sefalan
incluso, que muchos de ellos se encuentran en una situacion de mayor vulnera-
bilidad que en el pasado, generando sentimientos de inseguridad y frustracién.

“Es que la parte econdmica estd muy mal, muy mal. La gente después te puede
decir, hemos bajado las ventas enormemente, la gente viene pa’ poder comer.
O sea, estamos en la linea entre la indigencia siendo que somos productores
entonces es triste, super triste el abandono y que tantas platas publicas se
malgasten en cosas que no tienen nada que ver. Que si contratan consultoras
para venir a hacer cosas que no se hacen realmente ;cachai?. Hemos llevado
ocho afios y que no haya ni una resolucién sanitaria... Entonces hoy dia yo
siento a veces un poco de pena y hasta un poco de frustracién en esa pena,
;por qué es tan dificil, cuando estamos llenos de migrantes vendiendo comidas
en las calles en Santiago? ;por qué a nosotros se nos persigue? ;Por qué no se
nos da la oportunidad, nosotros pagando permiso y pidiendo los permisos?”

(Mujer, presidenta del Mercado Campesino de Combarbala, Soruco).
Como ya se ha mencionado, la escasez hidrica es una de las mayores amenazas

que enfrenta la comuna. Las y los entrevistados perciben que el oficio del agri-
cultor y del criancero se ha ido debilitando debido a la poca disponibilidad de

106



aguay periodos de escasez hidrica prolongada provocados por la acelerada de-
sertificacién, el acaparamiento de aguay los monocultivos de la agroindustria.
La escasez significa una disminucién de los ingresos de quienes se dedican a la
agricultura familiar campesina llegando muchos a tener que dejar de trabajar
en sus huertos y cosechas para destinar el agua a otros usos (FSP. 2020).

Esto ha implicado que muchas veces se pierda la produccién del ganado, pro-
ductos agricolas y sus derivados, con el consecuente debilitamiento de |a feria
como espacio de comercializacién y encuentro, la pérdida de fuente de susten-
to para productores locales y de abastecimiento de productos con pertinencia
cultural para las personas del sector urbano de Combarbala.

Al respecto, la encargada de turismo de la Municipalidad de Combarbala co-
menta que “hay gente que se ha ido, que ha dejado la agricultura, ha dejado la
ganaderia o han emigrado a otras comunas a otras ciudades”. Aun asf, en los
relatos hay un consenso respecto a que Indap ha sido un apoyo fundamental
para los agricultores y crianceros para enfrentar la sequia y buscar opciones
para seguir en el rubro.

Interfaz litoral-urbano: el caso del Mercado Tipico y feria de
Angelmoé

El caso de estudio se ubica en la interfaz litoral-insular/urbana. El TBC litoral-
insular comprende todo el borde costero y las zonas maritimas del pais, des-
de Arica y Parinacota hasta Cabo de Hornos en la region de Magallanes. Este
TBC considera las 40.200 islas e islotes extendidos a lo largo de 83.000 kmy en
donde se expresan diversos climas, existen acantilados costeros, playas, esteros,
estuarios, islas e islotes como es el caso del mar interior de Chiloé (FSP. 2021b).
Es una zona de ocupacién de comunidades costeras que viven del uso y/o ex-
plotacién de los recursos marinos.

El Mercado Tipico de Angelmo
El Mercado Tipico de Angelmd vy la feria que ahi se despliega cada fin de se-

mana se ubica en una pequefia bahfa en la comuna de Puerto Montt, en la
region de Los Lagos. Seglin datos del Censo 2017, en dicha comuna la mayor
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concentracion de trabajadores en los diferentes rubros de la actividad econé-
mica se produce en la pesca (29.514) y la construccién (18.199), seguida por el
comercio al por mayor y menor, reparacion de vehiculos automotores y moto-
cicletas (17.044), actividades inmobiliarias, empresariales y de alquiler (15.221),
y luego el transporte, almacenamiento y comunicaciones (13.240) (BCN, 2017).

La bahia de Angelmé nace como puerto a finales del siglo XIX. En sus inicios
productores de diferentes sectores e islas Ilegaban con la marea baja, ofrecien-
do principalmente productos provenientes del mary otros de la agricultura ti-
picadelazona.

“Cuando habia marea baja, la gente podia atracar sus veleros, veleros chilotes
y vendian sus productos que generalmente eran todos productos del mar.
Como venia gente de la isla—;no es cierto?— también, junto con traer
productos del mar, también traian productos de hortalizas. Papas que era el
tubérculo que mas se produce aca en la zona, zanahoria, todos lo que son
productos de la huerta de aqui, de esta regién, de esta comuna”

(Hombre, administrador municipal del Mercado Tipico de Angelmé).
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Fotografia 3. Pescadores ofreciendo sus productos. Caleta Angelmé en 1941

Fuente: Coleccidn Enterreno Chile, 1950, Archivo Enterreno.
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Fotografia 4. Pescadores ofreciendo sus productos. Caleta Angelmé en los
anos sesenta

Fuente: Coleccion Enterreno Chile, 1950, Archivo Enterreno.
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En la década de los setenta poco a poco comienza a surgir el mercado de An-
gelméd, de manera muy artesanal, con puestos improvisados que ofrecian una
importante diversidad de productos de la zona. La caleta era un espacio de co-
mercio tanto para pescadores como para agricultores, era un lugar de encuen-
tro entre diferentes sectores de la comuna, incluyendo las diferentes islas de la
zona como Chiloé, Tenglo, Mailen, entre otras. Las dindmicas sociales que ahi se
producian eran altamente valoradas por productores, compradores y habitan-
tes de Puerto Montt.

En los afios ochenta, con la ordenanza municipal N°1 de 1991, los locales se si-
tdan definitivamente donde hoy se encuentra ubicado el Mercado, obtuvieron
patente comercial y son administrados por los mismos locatarios. Si bien en
1991 surge la ordenanza que oficializa la existencia del Mercado, solo a partir de
1998 la Municipalidad toma un rol en suadministracién.

Hoy es posible encontrar verdulerias, pescaderias, artesanias y cocinerfas. A
partirde la descripcion de Boldrini (2017) podemos dividirlo en 4 sectores: 1) Los
palafitos, donde se sittia una buena parte de las cocinerfas; 2) Las pescaderias,
ubicadas en el primer nivel de los palafitos, donde también es posible encontrar
algunas verdulerias y otros productos procesados como quesos y mermeladas;
3) el patio y estacionamientos, utilizado como feria durante los dias sabados y
donde se establecen aquellos productores provenientes principalmente desde
las islas del sector; 4) escalera y pequefio muelle, lugar en el que desembarcan
las lanchas y el Gnico sector en el que actualmente se les permite vender pro-
ductos del mar a los pescadores y recolectores.

Segln las fuentes de informacion primaria, el terreno donde se ubica el Mer-
cado Tipico de Angelmd pertenece a dos entidades: la mitad que colinda con
la costa es propiedad de la Municipalidad de Puerto Montt y la mitad hacia el
interior a la familia Sdenz a través de Turismo CPA Sdenz. En la parte municipal,
y por tanto, plblica, se encuentran principalmente el servicio de comidas y la
venta de quesos, frutas y verduras; y en el terreno privado estan principalmente
los puestos de artesanias.

Es importante sefialar que, si bien existe una divisién administrativa publi-

co/privada en el Mercado, esta no permea de forma evidente las dindmicas y
funcionamiento diario. Aun asf, a partir de los relatos se evidencia un tipo de
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divisién organizacional que surge de las formas de interaccion entre aquellos
locatarios que tienen sus puestos fijos en el Mercado y aquellos que vienen des-
de otras localidades a vender como feriantes los fines de semana, las que mo-
difican temporalmente las dinamicas del espacio de comercio, incluso Ilegan-
do a ser considerada como una problematica por varios locatarios. Uno de los
puntos de conflicto es la diferencia entre quienes pagan permisos y arriendos
de aquellos que no.

Como ya se ha mencionado, ademas del Mercado, los dias sdbado desde las
cinco de la mafiana hasta las cuatro de la tarde se instala la Feria del Mercado
de Angelmd, la cual se lleva a cabo en el patio y estacionamiento. A esta feria
acuden principalmente productores de diferentes sectores de la regién, quienes
ofrecen una diversidad de productos en un reducido espacio, particularmente
aquellos que comercializan alimentos asociados a la pescaderia y recoleccion
en el mar. Estos dltimos, que conforman una cantidad significativa de comer-
ciantes, deben vender en sus botes atracados en el pequefno muelle del Merca-
do, ya que por normativa sanitaria no se permite la venta de sus productos en
el espacio fisico del Mercado, lo cual ha afectado de forma importante a esta
comunidad de comerciantes.

Los cambios acontecidos entre los inicios de este espacio de comercio y la ac-
tualidad, no solo reconfiguraron su infraestructura sino también las dinami-
cas internas. Esto implicé pasar de comercializar informalmente en la caleta a
adquirir un mayor grado de formalidad, lo cual se percibe con un poco de tris-
teza y nostalgia por el modo en que “se han ido perdiendo las cosas”, ya que
ha cambiado tanto el espacio fisico como las formas de relacionarse, de ven-
dery de encontrarse entre comerciantes y compradores. Estos cambios tienen
correspondencia con la manera en que se consumian los alimentos, el tipo de
productos que ofrecian y las dindmicas que allf tenfan lugar, que invitaban a
hacer del mercado un espacio de encuentro que hoy queda en la memoria de
esta comunidad.

“Bueno, ahora Angelmé ha cambiado mucho, mucho. Antes teniamos un
paisaje mas hermoso todavia, cuando llegaban las lanchas chilotas con

todo, toda la mercaderia casi llegaba por las lanchas. Las papas, el marisco,

el pescado, la lefia, porque aqui en el sur somos... utilizamos mucho la

lefia, entonces la gente venia a comprar en las lanchas, se sacaban en los
carretones como te contaba y llegaban los botes con los pescados y mariscos,
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picorocos cocidos, era muy bonito, era otra vida. Después con el tema de la
modernizacién, se fueron modificando los puestos, un poquito mas modernos
y también fueron sacando las lanchas chilotas que nunca las debieron haber
sacado, nunca. De hecho, es un atractivo —imaginate ti— la gente que viene
de otros paises y ven esas lanchas es precioso, es maravilloso. Y la modernidad,
como te digo, iban sacando cosas que realmente nunca se debieron sacar”

(Mujer, ex presidenta del sindicato del Mercado Tipico de Angelmé).

Los y las entrevistadas destacan con fuerza la pérdida de practicas culinarias
que se daban en la caleta previo a la formalizacién del Mercado. A la orilla del
mar se instalaban cocinerias improvisadas que con sus olores, colores y sabores
atrafan unabuenacantidad de publico, generando un rico espacio de encuentro.

“Nosotros podiamos poner un brasero o podiamos poner una cocina a gas y
;qué haciamos? cociamos ahi nuestros picorocos, cociamos ahi nuestras jaibas.
La gente cuando cociamos una olla con jaibas y veian, estaban calentitas, en
quince minutos las tienes listas. La gente se sentaba a la mesa a esperar a

que termine de cocer y nosotros se las quebrdbamos, asi quebraditas y ahi
después las comian. Ahora no, ahora llegan por kilo, envasadas y limpias [...].
Antiguamente nosotros haciamos los curantos en una olla afuera y lo poniamos
en un brasero y tapédbamos la olla y la gente veia el curanto”

(Mujer, ex presidenta del sindicato del Mercado Tipico de Angelmé).

Pese a la nostalgia de aquellos relatos, destacan que la comunidad de locata-
rios ha trabajado con afan porintentar preservar el valor histérico de este lugar,
aunando esfuerzos para que el mercado sea valorado no solo como un espacio
turfstico, sino también cultural. Uno de los objetivos del trabajo mancomuna-
do entre locatarios y administracion municipal es lograr la actualizacion® de la
declaratoria de zona de interés turistico (ZOIT) Isla Tenglo - Caleta Angelmo.
Segln la memoria explicativa del plan regulador de Puerto Montt (2008), la
declaracién como area turistica especial se funda en que Angelmo es una de
las caletas mas caracteristicas de la zona, que conserva su arquitectura tipi-
ca, siendo, ademas, un mercado de artesania y de productos del mar, la cual
presenta una situacion de deterioro progresivo y desarrollo inorganico. A la fe-
cha, esta alin se encuentra en tramite. La actualizacién de la declaratoria es un

¢ El afo 1979, el Servicio Nacional de Turismo emitié una resolucién en el Diario Oficial en la que declaraba zona de interés turistico la totalidad de
lalsla Tengloy parte de la caleta Angelmo.
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proceso que requiere tiempo, recursos y coordinacién entre distintos actores.
De las entrevistas se evidencia el profundo apego que tienen las y los locatarios
al mercado y su historia.

Fotografia 5. Pescadores y marisca-
dores vendiendo en la escalera del
Mercado Fotografia 6. Mariscos

Fotografia 7. Feria de productores lo-
cales en el patio del Mercado

Fotografias de Ignacia Escudero.
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« Descripcion de la comunidad del Mercado Angelmé

La comunidad de comerciantes del Mercado Angelmé es bastante diversa. A
partir de las entrevistas se distinguen dos grupos, por un lado, se encuentran
los locatarios, que son aquellos comerciantes con un puesto fijo en el Mercado;
y por otro, los feriantes, que son aguellos comerciantes a los cuales solo se les
permite vender durante los fines de semana en la feria del Mercado Angelmé.

Respecto a los locatarios podemos sefialar que son comerciantes dedicados a
diferentes rubros, con un total de 162 locales. Se organizan por medio del gre-
mio de comerciantes independientes de Puerto Montt, constituido por una di-
rectiva y representantes por rubros.

“El dia de hoy, digamos el gremio tiene representantes de las cocinerias,
de restoranes, representante de fruterias, representante de queserias y
pescaderia y manejo y artesanos. Entonces, tienen cada uno digamos, sus
responsabilidades, inclusive digamos, encargado de pasillos”

(Administrador municipal del Mercado Tipico de Angelmé).

Aligual que en los otros casos del estudio, en el mercado o feria la herencia sur-
ge como elemento caracteristico de la comunidad que lo conforma. La mayor
parte estd emparentaday es usual ver a padres, madres, hijos, yernos, nueras y
consuegros ejerciendo labores a la par.

Un hallazgo interesante (y observado en todos los casos analizados) se rela-
ciona con la importancia y significado que otorgan al esfuerzo como atributo
principal dentro de la cultura del feriante, del cual sienten profundo orgullo.
Dentro de los activos autoasignados, el esfuerzo es el principal. En el estudio
Voces de la pobreza (FSP,. 2010) se identifica la cultura del esfuerzo como una vi-
sién dignificada de la pobreza, en que las carencias se sobrellevan con entereza,
tratando de no renunciar a los suefios y aspiraciones de una mejor integracién
social, donde la lucha porla sobrevivenciay el espiritu de superacién conduce a
mejores condiciones. En el discurso, se identifica al esfuerzo, no solo como una
cualidad positiva, sino también como una suerte de estrategia, una forma de
hacer, que se hereda junto con el oficio.
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“La gente si bien es cierto, no es gente en situacién, digamos, de pobreza o
de precariedad, la caleta de Angelmdé es gente de mucho, mucho esfuerzo.
Con eso eran los abuelos, los pescadores, los que salian con la lancha digamos,
bote o lancha vela, no a motor, eso si hay gente que heredaron ese esfuerzo,
de gente que llega a las cinco de la mafana y se van como bien tarde, gente,
gente de mucho trabajo, mucho trabajo y eso también es una fortaleza dentro
del mercado Angelmé”

(Administrador municipal del Mercado Tipico de Angelmé).

En relacion alo anterior, la comunidad de locatarios se percibe como un grupo
que hasurgidoy mejorado a lo largo de los afios su calidad de vida en términos
socioecondmicos, considerando el trabajo de comerciantes como una forma de
subsistencia, pero también una oportunidad para progresary ser reconocidos
por su entorno. Tal vez el punto mas destacable son las posibilidades que este
oficio les otorga para desplegar satisfactores, no solo de subsistencia, sino tam-
bién de participacién, identidad e incluso afecto.

“Bueno, eso ha sido algo maravilloso para mi, porque eso me ha permitido
sacar a mi familia adelante y lo bueno de esto, de ser locatario, es que td
recibes publico y de repente cuando llegan personas y dicen ‘yo estuve hace
cuatro afos en ese local’. Es una bendicién de Dios que la gente vuelva hacia
uno y lo busquen, y lo reconozcan, y los que te quieren saludar”

(Ex presidenta del sindicato del Mercado Tipico de Angelmé).

Por otro lado, entre las personas entrevistadas surge una marcada diferencia-
cién respecto del segundo grupo de comerciantes conformado por aquellos
gue se instalan los fines de semana. Los feriantes provienen de diferentes loca-
lidades de la region, pero con una alta participacion de personas del territorio
insular.

"“Ellos son de la feria, no son del Mercado, ellos vienen de afuera. Hay alguna
forma en que ellos vienen a vender también, no como el Mercado que tiene
puestos establecidos”

(Administrador municipal del Mercado Tipico de Angelmé).

La feria se monta en el patio y estacionamiento del Mercado. Los producto-
res deben traer consigo su indumentaria de trabajo, asi como mesones 0 im-
plementos necesarios para establecer sus puestos de trabajo, pues no existe
infraestructura alguna reservada para este grupo. También deben costear,
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ademas de la propia la movilizacién (usualmente por mar) un monto para el
transporte de su carga.

Los feriantes definen su diferencia respecto a los locatarios por la diversidad de
productos que ofrecen, asi como por su relacion con el producto que venden, ya
que son ellos los mismos productores, por lo tanto, el conocimiento y relacién
que tienen con sus alimentos y sus ciclos se convierte para ellos en una gran
ventaja comparativa respecto a los locatarios y sus practicas de comercio.

“Nosotros trabajamos con cosas que ellos no trabajan, por ejemplo, yo trabajo
con mermelada que las hago yo misma, son mermeladas de la zona. Todo es
artesanal. Entonces yo por ahi la saco porque yo hago mis propios productos y
los vendo”

(Mujer, feriante en el Mercado Tipico de Angelmé, Osorno).

En relacién a lo anterior, existe una alta valoracién del trabajo, catalogando el
quehacer del oficio como algo satisfactorio.

"“El tener tus propias cosas, producirlas, bueno trabajarlas, producirlas y
después venderlas y cuando la gente vuelve y dice ‘uy aqui me gusta a mi
porque esté fresquito” o asi como las seforas dicen ‘qué rica la mermelada’. Es
satisfactorio, trabajaste harto, pero igual es bonito”

(Mujer, feriante del Mercado Tipico de Angelmé, Osorno).
Calendario

El calendario del Mercado de Angelm{ tiene tres variables principales: la esta-
cionalidad, cuya distincién se realiza de acuerdo a las temporadas turisticas;
la culinaria y las festividades. Al igual que en los casos anteriores, se escogen
los productos mas representativos, pero en este caso también incluyen prepa-
raciones que forman parte importante de la cultura local. La variable culina-
ria de cada lugar no solo implica brindar aromas y sabores, sino que también
involucra modos de vida distintivos. Si bien muchas de estas preparaciones y
alimentos se encuentran de forma permanente en el Mercado, en el calendario
se sefialan las épocas de mayor consumo y abundancia. Sin embargo, siempre
existen variaciones que dependen de factores climdticos o naturales en algunas
poblaciones marinas, por ejemplo.
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Figura 9. Calendario del Mercado Tipico de Angelmé

Actividad

NN > P QA D L& &
FSIFTELLLESTEE

Culinaria

Pescado seco

Cancato

Cerdo ahumado

Curanto

Agricultura

Cosecha de frutales

Cosecha de papas

Productos
marinos

Merluza austral

Reineta

Jurel

Salmén chinook

Erizos

Centolla

Cochayuyo

Festividades

Semana Santa

Aniversario Mercado

Fiesta Jests Nazareno

Fiestas patrias

Fuente: Elaboracion propia a partir de fuentes primarias y secundarias.
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La temporada baja es definida por los entrevistados como el periodo que va
desde fines de marzo hasta octubre; y la temporada alta se sitla entre los me-
ses de noviembre hasta mediados de marzo. En temporada baja disminuyen
considerablemente los visitantes y por ende las ventas. Aun asf, durante esta
temporada se identifican varias celebraciones que permiten un repunte en las
ventas. Entre ellas se encuentra la Semana Santa, durante el mes de abril, cele-
brada en todo el territorio nacional. Muchas personas aprovechan estas fechas
festivas para viajary descansarjunto a sus familias, siendo el Mercado un punto
de atraccién muy concurrido, ademas por su significado religiosoy recomenda-
ciones de consumo de mariscos y pescados, este aumenta significativamente.

“Como decia, en esta época que son épocas bajas, desde marzo hasta octubre,
salvo que hemos tenido un repunte para Semana Santa, entonces claro, por

la religién, la gente no come carne, entonces vienen a comprar los productos,
tenemos alta fluidez y hartos visitantes dentro del Mercado”

(Administrador municipal del Mercado Tipico de Angelmé).

Después de Semana Santa, el 20 de julio se celebra el inicio del Mercado desde
que llegaron las lanchas chilotas a comercializar sus productos. Esta festividad
ha sido fuente de controversias ya que depende de los locatarios y su convi-
vencia, por lo que cuando se han presentado conflictos, el aniversario no se ha
celebrado y solo se han realizado pequefas actividades de convivencia entre
ellos. También se celebra la Fiesta de Jests Nazareno, de gran relevancia en el
calendario local. Su fecha oficial es el 30 de agosto, aunque no es algo fijo en el
calendario, moviéndose incluso hasta mediados de septiembre. Esta fiesta se
lleva a cabo en diferentes sectores del sur de Chile y tiene un marcado arraigo
cultural entre las y los entrevistados, pese a ser una antigua tradicién chilota,
especificamente de Cahuach, donde se encuentra laimagen de Jesds Nazareno
que data del siglo XVIII.

En Puerto Montt, suele ser organizada por integrantes de la comunidad parro-
quial de la capillaJests Nazareno de Puntilla de Tenglo, quienes mantienen un
programa similar a la fiesta tradicional de Cahuach. Se realiza una misa y una
procesién nocturna, donde participan los sindicatos de pescadores artesana-
les, fleteros maritimos y otras embarcaciones, quienes instalan faroles en sus
botes para iluminar el paseo de Jesls Nazareno por el agua. Mientras que los
peregrinos dejan faroles en el borde costero de Puerto Montt, donde acuden,
fieles, turistas y autoridades a observar. Se toca musica chilota, asisten grupos
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folcléricos, se promocionan las ventas de mariscos y pescados y se realizan de-
gustaciones. En el primer piso se levanta un escenario sobre el cual se cantay
danza al son de la musica tradicional de Chiloé. Aparecen con fuerza los platos
tipicos como el curanto, pulmay vy el cancato, cocinados a la vista del publico.
Las personas entrevistadas indican que en los Gltimos afios fue perdiendo su
sentido religiosoy se ha centrado mas bien en aspectos comerciales.

“Por ejemplo, aqui igual hemos tenido nosotros, antes haciamos el Viva
Angelmd, haciamos misas a la chilena, todos los afios, invitamos a la gente de
Tenglo, venian también con el Nazareno que esta por ahi”

(Mujer, ex presidenta del sindicato del Mercado Tipico de Angelmé).

El“Viva Angelmo: Saboresy Patrimonio del Sur” fue un evento cultural que tuvo
lugar en 2015y 2016. El cierre de este evento el primer afio se coordina con la
procesién de la imagen de Jests Nazareno desde la parroquia de Puntilla de
Tenglo hasta la caleta de Angelmé, y luego el segundo afo se abre con esta mis-
ma celebracidn. En este evento se realizaban muestras de cocina en vivo y de-
gustaciones de comidas tradicionales, como por ejemplo el cancato, se servian
sopas y caldillos de mariscos para dar a conocer parte de la cultura gastroné-
mica local. El objetivo principal era promover el Mercado y su gastronomia en
temporada baja. Ademas, el afio 2016 coincidi6 con el término de la crisis de la
marea roja que afecté profundamente a pescadores y locatarios. Fue financia-
do por el Servicio de Cooperacion Técnica (Sercotec) y el Gobierno regional de
Los Lagos, mediante los fondos de fortalecimiento gremial. Ademas, contaron
con apoyo del municipio, de la Camara de comercio de Puerto Montty algunos
chefs de la Agrupacion gastronémica de Llanquihue.

Las fiestas patrias son otra festividad de alcance nacional. En el caso de Angel-
mo, es una fiesta mas bien puertas adentro, aunque no se excluye al pdblico
general. La celebracién contempla una misa donde se entregan ofrendas como
flores, artesaniasy un plato Ileno de productos tipicos (centolla, piures, almejas,
ostras, etc.). Resulta interesante notar la importancia de la actividad culinaria
local en cada una de las fiestas que celebra la comunidad del Mercado cuyo vin-
culo pareciera ser indisoluble. También es importante evidenciar cémo la pan-
demia afecté el desarrollo normal del calendario del Mercado, restringiendo su
afluencia, asi como el ejercicio de sus festividades. Desde el 2020 no se han re-
tomado las celebraciones con la fuerza del pasado, pero se alberga la esperanza
gue se puedan volver a celebrarse en el futuro.
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La tradicién culinaria de esta zona, basada en la experiencia histérica de la
cultura de borde marino y agricola, tiene su vitrina permanente en el Merca-
do. El climay la estacionalidad son buenas claves para comprender los usos 'y
costumbres asociados a la comida, ejemplo de esto es la escasa disponibilidad
de frutas y verduras frescas (en comparacion con el territorio andino o agrario,
por ejemplo) y el alto consumo de carnes, manteca y productos ahumados en
invierno. Los productos del huerto tienen una marcada estacionalidad, lo que
explica que durante el verano encontremos mayor abundancia de alimentos,
aunque la introduccién de los invernaderos desde hace unos veinte afios, ha
permitido que exista abastecimiento de verduras durante todo el afio y cuyos
excedentes son vendidos en ferias y mercados. La papa continda siendo la siem-
bra principal,y en esta zona se albergan cientos de variedades que son sustento
y base de una buena parte de la alimentacién de este territorio. No obstante, los
veranos, cada vez mds secos, han afectado su produccién, ya que justamente
es en este periodo que tienen un mayor requerimiento hidrico. En torno a este
tubérculo existen creencias y formas de hacer heredadas que nacen a partir de
la lectura del entorno natural. Cardenas y Mufioz (2015), recogieron algunos
ejemplos en su investigacion,

“Las papas se siembran en caida (menguante), igual periodo se elige para la
seleccién de semillas. No hay que sembrar en aguas vivas (luna llena) ni en
aguas muertas (luna nueva), si se siembra en luna llena la papa se hace macho,
crece larga y verdosa, y solo sirve para semilla. Tampoco es conveniente
sembrar el octavo dia de la menguante (cuarto menguante), las papas salen
cargadas de raices”

(Cita en Cardenas & Muiioz, 2015, p. 39).

Practicas de alto valor y su importancia en el modo de vida
El término de las cocinerias y recetas tradicionales en el Mercado de Angelmo

En el pasado la mayoria de los locatarios también eran pescadores y marisca-
dores que ademas montaban cocinerfas improvisadas cuando realizaban sus
ventas. Usualmente eran las mujeres, esposas de los pescadores, quienes coci-
naban, pero también era muy comin que los pescadores cocieran y/o secaran
algunos pescados y mariscos en sus embarcaciones durante el trayecto.
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Las dindmicas en torno a los platillos tradicionales invitaban a formas mas co-
munitarias de relacionarse, acercando a comerciantes y clientes, quienes pre-
senciaban el proceso de la cocina, sostenfan conversaciones respecto a los ali-
mentos, sus ciclos y preparaciones mientras compartian la comida, todo esto
formaba parte importante del patrimonio inmaterial del Mercado. Muchos de
estos recuerdos, forman parte de la historia de Angelmé y se rememoran con
aforanza comparando estas antiguas practicas con los modos actuales de re-
lacionarse.

“Lo otro que se perdié, que antes, cuando llegaban las lanchas chilotas aqui —
como te decia que venia tanto marisco—, las lanchas traian muchos picorocos
cocidos. Venian lanchas llenas con unos tachos, me acuerdo, donde cocian los
picorocos, y nosotros mismos compramos hartos picorocos, porque venian
fresquitos, cocidos. Y los turistas, la gente cuando venia antes, venia con una
mallita de limones de Santiago, una malla, porque ellos venian dispuestos

a comer mariscos en la misma lancha. Era muy bonito. Entonces, la gente
pescaba con una piedra, donde partia los picorocos, les ponian un poco de
limén y se los comian. Era, pero riquisimo. Entonces ahora eso ya no se ve. Y
ya no llegan los picorocos, ahora llegan crudos, nosotros tenemos que lavarlos
y ponerlos a cocer. Y tampoco llegan tan abundantes, porque como que se ha
ido perdiendo un poco, ahora la mayor parte de los mariscos, los picorocos, los
locos, muchos mariscos se trabajan en dreas de manejo”

(Mujer, ex presidenta del sindicato del Mercado Tipico de Angelmé).

Otra preparacién muy mencionada es el curantoy el pulmay (o curanto enolla),
ambos solian prepararse en la caleta. El curanto consiste en papas, carnes y di-
versos mariscos cocinados entre varias personas, calentando piedras, prepa-
rando los ingredientes que serdn puestos en un hoyo para finalmente cubrirlos
con hojas de nalca (CNCA, 2014). En sus inicios el curanto tenfa como propésito
la conservacion y por eso se ahumaban sus ingredientes, pero hoy “el curanto
se hace méas bien para comerlo directamente y no para preservarlo ahumado.
Ocurre de preferencia en verano, por la abundancia de mariscosy como un aga-
sajo paralas visitas” (Cardenas & Mufioz, 2015). En su preparacién tradicional se
distinguen algunos roles de género, las mujeres son las encargadas de preparar
masas a base de papas, y los hombres de recolectar piedrasy cavar el hoyo don-
de se cocina. En conjunto acopian mariscos y carnes.
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El cancato de sierra

El cancato es una preparacion chilota que tradicionalmente consistia en asar el
pescado fresco en un fogdn. Se abria, usualmente con palos de quila, arrayan o
maqui, y se sostenia verticalmente con una vara partida que apretaba el pesca-
do como una tenaza. Segun la investigacion de Cardenas y Mufioz (2015), esta
preparacion fue la forma natural de asar pescados y mariscos mientras se esta-
ba pescando y se salia a la playa a dormir o se estaba haciendo quercin, es de-
cir, escampando el mal tiempo. Los lancheros de las islas aledafias al Mercado
preparaban el cancato mientras se dirigian a la caleta a comercializar; al igual
que los picorocos, los cuales se cocinaban en las embarcaciones y se vendian
al atracar en Angelmé. El cancato actual tiene algunas variaciones respecto de
la preparacion tradicional. Se asa en cancateras, una suerte de tenaza metalica
enmallada unida por bisagras que sirven para meter el pescado y girarlo du-
rante su coccién. También se puede hacer al horno. Se le agrega queso, cebolla,
orégano, tomatey chorizo.

La sierra® era el pescado predilecto para esta preparacion, no obstante, desa-
parecio de los mares durante casi tres décadas, y volvié recién a aparecer hace
aproximadamente diez afios atrds. En 1987, el autor Hernan Eyzaguirre daba
cuenta esto: ‘el cancato se puede cocinar con cualquier pescado, es por eso que
los islefios lo Ilaman el asado del pobre, aunque es preferible hacerlo con corvi-
na. Antiguamente lo preparaban con sierra, hoy desaparecida’ (p. 34).

Por su parte, Bahamonde (1951) entrega los primeros antecedentes sobre la pre-
sencia de la sierra en Chile, asociandola al territorio de Chiloé y Puerto Montt
(41°S / 72°0). En la investigacién de Cariman y Reyes (2019) se sefiala que Chile
es el pafs que presenta menos disponibilidad de informacién cientifica especi-
fica sobre esta especie. No se conoce a cabalidad dreas ni perfodos reproduc-
tivos, unidades poblacionales, migraciones, etc. lo que —infieren— se debe a
la gran extensién del litoral chileno. Solo se ha logrado estimar que la repro-
duccién tendria lugar entre verano y otofio. La pesca de la sierra no cuenta con
una temporada definida y es capturada como fauna acompanante de recursos

° La sierra T. attin, es un pez peldgico de la familia Gempylidae que habita aguas frias y se distribuye en sectores australes del hemisferio sur, donde
sigue un patrén de alimentacién oportunista sobre pequefias presas pelagicas (Cariman & Reyes, 2019).
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benténicos (producto de la pesca de arrastre, espinel, red de enmalley cerco), lo
que la convierte en una especie potencialmente vulnerable.

El pescado seco

Preparaciones como el pescado seco o “pescd seca” forman parte del patrimonio
culinario de esta zona, pero hoy son cada vez mas escasas. Los factores influyen-
tesen lamerma son: la desaparicién de las lanchas chilotas de |a caleta produc-
to del proceso de modernizacién y cambios en las practicas de consumo (so-
bre todo del habitante urbano); y el impacto de la introduccién del ferrocarril
que permitié que el pescado fresco llegara a ciudades y poblados interiores. La
comparacién con los productos frescos del mar, considerados de mejor calidad,
hicieron que no prosperara su elaboracién con la fuerza de antano.

Esta antigua estrategia de preservacién de los alimentos tiene una estrecha re-
lacion con los ciclos naturales, ya que si bien pescados y mariscos secos estaban
(y siguen estandolo) presentes durante la mayor parte del afo, se consumian
con mayor frecuencia durante el invierno, cuando la disponibilidad de alimento
fresco era bastante menor.

“Antes, aqui llegaban muchos mariscos que ya no llegan, por ejemplo, que son
los pescados secos. Una es el pescado ahumado y lo otro es el pescado seco,
porque el pescado que traian de las islas muchas veces los rébalos o pejerreyes
o las sierras o los jureles principalmente, la gente, los pescadores y como no
podian venir todas las veces a vender, entonces ;qué hacian? lo fileteaban,

los ponian en las maderitas abiertitos y los secaban y habia otro que lo hacian
ahumado y quedan maés sabrosos. Esa es una cosa que se ha perdido. Y, por
ejemplo, a mi me encantaba mucho el rébalo seco, porque uno lo dejaba
remojando el dia antes, lo lavaba bien lavado, lo remojaba y lo desmenuzaba al
otro dia y hacia una cazuela hecha con pescado y con repollo, era muy rico”

(Ex presidenta del sindicato del Mercado Tipico de Angelmé).

El secado al airey sol era un método sencillo que lograba conservar el pescado,
era rapidoy no se necesitaba incorporar otros elementos. La deshidratacion re-
solvia el problema de la conservacién, y era algo que los lancheros podian rea-
lizar durante sus trayectos sin necesidad de desembarcar. Esta antigua técnica
da cuenta de “sistemas adaptativos de los sujetos a las condiciones materiales
de su existencia social” (Saavedra, 2007, p.1700) y permite la subsistencia de un
modo de vida muy propio del TBC litoral-insular, la translocalidad.
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Hacia fines del siglo XVIIl—en los albores del proceso de Independencia—en
escritos que mencionan la técnica del secado en Chiloé de diferentes especies
como la sierra, los choros zapato, las tacas, piures y el rébalo (Couyoumdjian,
20009), se tienen los primeros registros sobre esta forma de elaboracion del pes-
cado. La técnica del secado forma parte de las tradiciones culinarias del territo-
rio litoral-insular, por lo que es posible observarla en otras regiones como, por
ejemplo, en Atacama donde los changos se dedicaban al secado del congrio, el
cual se transportaba a Coquimbo y otros sectores del pafs.

Una de las especies mas comunes para la aplicacion de esta técnica era la mer-
luza, considerada en algdin momento como uno de los peces mas abundantes
en las costas del pafs. La merluza era habitualmente secada y salada ya que era
la especie que secaba con mayor prontitudy la que méas se decoloraba con el sol
(Couyoumdjian, 2009). Otras variedades utilizadas usualmente eran el rébalo,
la sierra, la corvinay el jurel, las que eran comercializadas en diferentes ferias y
mercados del paisy, entre estos tltimos, el Mercado Tipico de Angelma.

Las amenazas que enfrenta no solo tienen que ver con las pérdidas de practi-
cas culinarias, sino también con la sobreexplotacién y deterioro de los mares
chilenos, que han llevado a una abismante disminucion de muchas especies
marinas, como la merluza, el jurel y el rébalo, las que hace unas décadas atras
solian verse y consumirse en abundancia, afectando gravemente los habitos
alimenticios de las comunidades urbanasy costeras.

Unadelasexpresiones de pobreza costera expuesta en el estudio del TBClitoral-
insular (FSP 2021b) tiene relacién con la dificultad que tienen estas comunida-
des paraincorporar pescadosy mariscos frescosala canastafamiliar. Unejemplo
de esto es el jurel, antes muy accesible, hoy en dfa las posibilidades de consu-
mirlo de forma natural son mucho menores, debiendo comprarlo enlatado.

Vinculos con los ciclos naturales

En primer lugar, podemos sefialar la importancia de la influencia de las dife-
rentes estaciones del afio y el clima sobre el comercio. Es posible notar que los
cambios de estacion afectan con mayor fuerza al grupo de feriantes que a los
locatarios. En las entrevistas realizadas ningln locatario hizo mencién a los ci-
clos naturales, clima o estacionalidad como factor incidente, a diferencia de los
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feriantes, quienes identifican el “mal tiempo” relacionado con las lluvias y hela-
das, como una dificultad para movilizarse, instalarse, asf como para produciry
vender sus productos.

“Entrevistador/a: ; Todo el afio trabaja de todo?

Mujer: No, en el invierno casi no vengo, porque el tiempo es malo igual y
nosotros allg igual es lejos, no es cerca, porque yo... para mi casa, de mi casa
para llegar a la playa son como media hora y de ahi me tengo que embarcar a
mi bote, embarcar mi carga al bote y venir acd a Angelmé y sacar mi carga del
bote y subirlo aca”

(Mujer, hortalicera, Isla Tenglo).

Las lluvias y vientos son identificados como un riesgo para el transporte, espe-
cialmente para los habitantes de las islas quienes dependen de su estado para
poder cruzar. Las heladas también son sefialadas como un factor que incide en
la produccién o pérdida de ciertos alimentos. Estos elementos, evidencian las
precarias condiciones que deben padecer en sus puntos de venta y los riesgos
que conllevan parasusalud.

“Mujer: Mire lo que mas da en el invierno es la acelga y el perejil, la zanahoria
que... lo que es la verdura, acelga y perejil hay que ponerlo bajo nylon, o

sea en invernadero porque afuera no se puede poner por la held, porque se
quema. No, en el invierno no vengo mucho, porque el tiempo es malo, mucha
lluvia como el tiempo ya no estamos tan jovenes, igual nos tenemos que cuidar
un poco”

(Muijer, hortalicera, Isla Tenglo).

“Entrevistador/a: ;Cémo ha sido su experiencia de ser feriante durante todos
estos afios?

Mujer: Trabajoso, bien sacrificado porque aqui en el invierno nosotros sufrimos
mucho con la lluvia. Hay que hacer carpas, se vuelan las carpas, aqui quedamos
todo mojados, especialmente en el invierno sufrimos harto”

(Muijer, feriante, Puerto Montt).

El vinculo con el mar es casi indivisible para esta comunidad. Quienes se dedi-
can a labores agricolas dependen de las mareas para poder cruzar a la ciudad,
mientras que pescadores y recolectoras dependen de sus ciclos para ejercer su
oficio. Esto se refleja, por ejemplo, en los atributos que otorgan recolectoras a
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las mareas bajas, las buenasy las altas, las malas.

“Tienes que ver como la tabla de mareas, cuando hay mareas que ahora van

a hacer buenas mareas, ti puedes cosechar pelillo, puedes mariscar, puedes
hacer todo lo que quieras, pero ya cuando las mareas son poquita no baja casi
nada, ahi no puedes hacer nada. Ni siquiera sacar pelillos porque no baja nada
(Mujer, recolectora de orilla, Isla Tenglo).

”

Durante afios las comunidades bordemarinas han aquilatado un rico conoci-
miento en torno a la lectura e interpretacién de las mareas, asi como los ele-
mentos que influyen en ellas. En los relatos se evidencia la importancia que
tenia en el pasado saber realizar una correcta lectura del entorno, asi como el
conocer el vinculo entre los ciclos lunares y el mar facilitaba las labores de re-
coleccién. En la actualidad estos conocimientos se han difuminado progresiva-
mente como consecuencia del desarrollo tecnolégico.

“Mujer (M): Mi abuelita dice que cuando es la luna, o sea, decia que cuando
es la luna menguante no sé qué cosas, asi que de ahi yo le digo: ‘Ah, cuando
la luna estd mas negra, baja mas’... pero ahora uno lo ve como en el teléfono y
ahi te sale cuantos metros va bajar y todo eso.

Entrevistador/a: ;Entonces ya no utilizas el ciclo de la luna para ver cémo va a
estar?

M: A veces lo veo ahi en el calendario otras veces en el teléfono, pero ella yo
veia que ni siquiera lo miraba en el calendario, era como [que] salia, miraba

la luna y se daban cuenta cémo van a ser las mareas. Los ancestros, todos se
regian por la luna, ellos miraban la luna y se daban cuenta cémo iban a ser las
mareas. Ahora, ya uno no hace eso porque tiene la tecnologia que esta en el
celular y lo ve de esa forma”

(Mujer, recolectora de orilla, Isla Tenglo).

La marea roja (fenémenos algales nocivos) es otro fendmeno natural que afecta
significativamente la venta de pescados y mariscos en el Mercado. Este fenéme-
no se asocia al aumento excesivo de algas microscopicas potencialmente noci-
vas para el ser humano y animales, lo que implica que durante esta época no
se pueden consumir de ninguna forma (crudos, cocidos o ahumados) mariscos
como almejas, choritos, mejillones, cholgas, ostras, ostiones, culengues, locos,
piures, caracoles de mary picorocos, ni algas como el luche, cochayuyo y ulte.
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“Obviamente que la gente, digamos, esos productos no pueden entrar, bajan
enormemente sus ventas. Ahora, hay una cosa, como medio de informacién y
conocimiento, la marea roja no ataca a los pescados, la marea roja solamente
ataca a los moluscos. ;A qué se le llama molusco?: a todos los que tienen
conchitas. Esos son moluscos o bivalvos. La marea roja, cuando hay marea roja,
la gente no debe comprar mariscos, aunque se hierva”

(Administrador municipal del Mercado Tipico de Angelmé).

La marea roja no solo forma parte de un fenémeno natural que se ha vuelto
ademds cada vez mas comun, sino también da pie a un fendmeno social. Se-
glin las personas entrevistadas, la falta de informacién y tergiversacién de la
informacién afecta tanto a feriantes como a locatarios, incluso en épocas sin
marea roja. La sensacion de panico social produce una dréstica disminucién de
las ventas, lo que genera temor, incertidumbre e impotencia en las familias de
mar. “Cuando empieza la gente a hablar no sé en Calbuco o en Chiloé hay marea
roja empieza la psicosis. Entonces la gente no te quiere comprar” (Mujer, reco-
lectora de orilla, Isla Tenglo).

En el estudio del territorio biocultural litoral-insular (FSP. 2021b), se sefala que
este problema termina por transformarse en un siniestro, ya que ademas de
la paralizacion del rubro pesquero, con frecuencia la estrategia institucional se
reduce a sanciones, no abordando la situacion desde otra perspectiva. El apa-
rataje normativo en este caso se transforma en un escollo que deja en jaque a
muchas familias, debiendo, en algunos casos, abandonar sus labores y migrar
a las ciudades en busca de trabajo asalariado o bien desplegando otro tipo de
estrategias de subsistencia.

Practicas de comercio

La oferta de productos agricolas en la feria del Mercado de Angelmé esté fuer-
temente sujeta a la estacionalidad, la época de invierno se caracteriza por ser la
mas compleja para este grupo, tanto porla disminucién de su produccién como
por la menor afluencia de publico. Esto afecta en muchos casos la estabilidad
econémica de las y los agricultores. Sin embargo, en el caso de las recolectoras
de orilla se observa una gran diferencia, indicando que las ventas suben en in-
viernoy bajan en verano, cuando cambian de actividad y se dedican a la extrac-
cién de algas.
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Entre las principales estrategias de comercializacion de pequefos agricultores
y pescadores artesanales, encontramos en primer lugar la venta en ferias loca-
les, donde pueden establecer relaciones directas con las y los consumidores. En
segundo lugar, esta la venta a intermediarios, quienes se encargan de vender su
produccién en algunos establecimientos comerciales y otras ferias, pero esta
es evitada ya que con esta estrategia se obtienen precios muy bajos. En tercer
lugar, hay algunos que realizan ventas directas a restaurantes que valoran la
estacionalidad y frescura de sus productos. Y por Gltimo, como fenémeno mas
reciente, hay quienes han comenzado a vender sus productos mediante plata-
formas digitales, permitiéndoles |legar de forma directa a un piblico mas am-
plioy, en algunos casos, obtener mejores ganancias.

“Vendo las navajuelas en Angelmd, también las vendia antes en Presidente
Ibéfez, pero ahi ahora Angelmé y Presidente Ibafiez esta como complicado
para ir a vender porque ellos como son locatarios que pagan patentes no
quieren que la gente de las islas vaya a vender su producto o quieren que...

te pagan un precio sUper bajo, entonces lo que yo estoy haciendo lo estoy
vendiendo en las redes sociales y ahi me va mejor, ya tengo hartos clientes. Me
va bien, el precio estéd mejor que irlo vender a los mercados”

(Mujer, recolectora de orilla, Isla Tenglo).

Sin embargo, la estrategia mas valorada por los pequefos productores sigue
siendo la venta directa a consumidores, el establecer una relacion cara a cara,
en muchos casos por largos periodos de tiempo, implica—como se expuso an-
teriormente— el despliegue de mltiples satisfactores, pero ademas, en algu-
nos casos, se convierte en una buena instancia para socializar todo el proceso
productivo que existe detras, logrando mayor valoraciéon y conocimiento por
parte de lasy los clientes, y generando cierta fidelidad.

“Tiene un valor diferente, porque de repente hay gente que dice ‘oye, ;me
puedes bajar el precio?’ Entonces yo le empiezo a contar todo el proceso
que hay que hacer, que bajar a mariscar, le digo con viento lluvia o sol igual
tienes que ir, como sea hay que poner los mariscos en una carretilla, tienes
que avanzar por lo menos quinientos metros o mas de repente para llegar a
tu casa, descansas un poco, tienes que poner a cocer los mariscos, hay que
desconcharlo, lavarlo, envasarlo y es un proceso igual cansador y ellos van
como conociendo todo lo que ti haces y después no te piden descuentos
ni nada, llega y te pagan y también cuando prueban los mariscos: ‘oh, jqué
ricol, no habia comido unos marisco tan frescos’. No sé, uno te compré dos
kilos, después pa’ la otra vez ya no quiere dos, quiere cuatro y de ahi, él le
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va pasando como el dato a sus otros compareros que uno vende mariscos
buenos, frescos y todos te compran a las finales, a veces te llega a faltar”
(Mujer, recolectora de orilla, Isla Tenglo).

Rol del subsistema familiar

De manera similar a los otros casos revisados, se observa un importante com-
ponente hereditario tanto en comerciantes de puestos establecidos, como en
aquellos feriantes que se dedican a la agricultura, pesca artesanal y recoleccion
deorilla.

“El Mercado ha sido generacional en el tiempo, porque ahi estan los nietos
de quienes eran los pescadores de los afios sesenta o cincuenta, con sus hijos
que siguen trabajando. La mayoria de los locatarios, ;no cierto?, son parientes
entre si”

(Administrador municipal del Mercado Tipico de Angelmé).

En este sentido, la historia del Mercado se destaca por la continuidad que se
ha dado de generacidn en generacion, por lo que se considera un mercado “fa-
miliar’. Encontrando incluso hasta cuartas generaciones compartiendo labores
junto a sus familiares.

“Mi suegra tenia cocineria y ahi fue una de las fundadoras del mercado de
Angelmé con varias personas més que yo. Tampoco es tanto, pero si siguen los
familiares, por ejemplo, en mi caso, nosotros y muchas otras personas estamos
en la cuarta generacién. Mi suegra, mi esposo, mi hijo y algunos nietos, no

mis nietos, pero hay otros nietos de mi esposo. Entonces estamos como en la
cuarta generacién de trabajo de la familia”

(Ex presidenta del sindicato del Mercado Tipico de Angelmé).

Respecto a los diferentes grupos etarios, en el caso del estamento locatarios, los
grupos masjévenes ejercen de forma complementaria el oficio de comerciante.
Mientras que, en el caso de feriantes, que son productores y vendedores a la
vez, es usual que las y los niflos apoyen el proceso productivo desde temprana
edad, sobre todo bajo el alero de sus madres. Gran parte sigue los pasos de las
generaciones pasadas, mientras otros buscan continuar sus estudios para se-
guir diversos oficios.
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Distincion de labores entre hombres y mujeres

En los inicios de la caleta de Angelmo y posteriormente en el Mercado, las mu-
jeres han tenido un rol de gran relevancia. Muchas de ellas estuvieron ligadas
a las cocinerias que montaban al aire libre, atrayendo clientes, creando nuevas
oportunidades pero sobre todo resguardando un acervo importante del patri-
monio culinario que, en la actualidad, cada vez se encuentra mas amenazado.

Un hallazgo destacado, tiene que ver con la marcada diferencia respecto a los
roles de género en relacion al oficio de los productores que venden en la feria
del Mercado, donde la pesca artesanal es descrita como un oficio sumamente
masculinizadoy las mujeres se dedican principalmente a ser mariscadorasy re-
colectoras de orilla. Algunas mujeres refieren la existencia de un rechazo hacia
la mujer en el rubro de la pesca, producto de un marcado machismo. “En Pun-
tilla de Tenglo, nuestra isla, yo dirfa que un 95% de los varones son pescadores
artesanales. Las mujeres mariscadoras, mujeres mariscadoras y que sustraen el
pelillo” (Hombre, dirigente ambiental y pescador, Isla Tenglo).

“Es que siempre la pesca estd como maés ligada hacia el hombre, no mucho a
la mujer. Entonces de a poquito la mujer va avanzando y en la pesca son muy
machistas, no quieren que las mujeres trabajen lo mismo, como a la par del
hombre”

(Mujer, recolectora de orilla, Isla Tenglo).

Esta diferenciacion de género también esté vinculada con el componente here-
ditario propio de estos oficios. Tal como comenta una de las entrevistadas “mi
bisabuela le enseAd a mi abuela, mi abuela le ensefd mi mama, mi mama a
miy yo también le he ensefiado a mis hijos”. En esta diferenciacién por géne-
ro, se identifica que la marisqueria y la recoleccion de orilla tendria una mayor
compatibilidad con el cuidado y la crianza que la pesca, ya sea por estar en un
espacio abierto en el cual se puede ejercer simultineamente la labor producti-
vay la reproductiva. El borde costero es un escenario que posibilita la presencia
y participacién de los hijos e hijas y de una red familiar extendida, lo que en
algunos casos facilita su cuidado. El poder distribuir los tiempos de trabajo y
cuidado seglin se requiera es algo muy valorado, pues permite mayor presencia
de las madres en la vida de hijas e hijos.
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“Entrevistador/a (E): ;Con quién trabajas en esto?

Mujer (M): Con mis tios, mi mama, mis hijos, asi es como algo familiar [...] El
mas chiquitito recoge el pelillo seco porque a mi me da alergia jajaja|...].

E: ;Has tenido otros trabajos?

M: Eh..., si, he tenido otros trabajos, pero no ganas lo mismo aqui en el mar,
ni en la playa. Aca, como te digo, mira, estas extendiendo el pelillo y tienes un
paisaje, no estas encerrado en una oficina, estas al aire libre, si quieres trabajas
una hora, dos horas, después te puedes ir a tu casa con tus hijos, vuelves a
trabajar, eh... Yo obtuve mi casa propia gracias al mar, a mi trabajo”

(Mujer, recolectora de orilla, Isla Tenglo).

También es importante sefialar que durante la pandemia por Covid-19, esta di-
ferencia en los roles de género asociada a los oficios principales de productores
de la zona estuvo marcada por dindmicas discriminatorias hacia las mujeres al
momento de buscar oportunidades de trabajo, a diferencia de los pescadores,
mayoritariamente hombres.

“Cuando fue la pandemia, porque a nosotros no nos dejaban trabajar, no
nos daban permiso para trabajar. Solamente a los pescadores, entonces ahi
tu te das cuenta que también hay discriminacién de repente contra la mujer,
porque la mujer no podia salir a la pesca, solo los hombres, los que tenian el
documento. Entonces, como yo tengo mi documento yo podia salir a extraer
los mariscos, pero muchas de mis comparieras no, entonces eso fue como
medio heavy, pero igual saliamos a escondidas”

(Mujer, recolectora de orilla, Isla Tenglo).

En este sentido, al permitir el trabajo solo a quienes ejercieran la pesca, es decir,
principalmente a hombres, gran parte de las mujeres de mar fueron excluidas.
Muchas de ellas reportan haber trabajado de manera clandestina para poder
subsistir durante ese periodo, lo que les generd sentimientos de rabia, miedo
y frustracion.

“Por lo menos yo podia salir a trabajar siper bien, pero mis compafieras no,
entonces de repente ibamos a mariscar, teniamos que ir hacia Angelmé a
venderlo y teniamos que andar escondiéndonos entonces era como para la risa
y también te daba como miedo”

(Mujer, recolectora de orilla, Isla Tenglo).
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Amenazas y factores de riesgo

En primer lugar, en las entrevistas, el galopante desarrollo de la modernidad,
aparece como una problematica relevante, fendmeno con consecuencias posi-
tivas como también negativas para el Mercado. En segundo lugar, parte impor-
tante de la afectacion tiene que ver con los cambios que ha sufrido el Mercado
y, con ello, la pérdida de aquellas practicas o dinamicas que eran valoradas por
la comunidad de comerciantes, como las cocinerias al aire libre y la llegada de
los botes de lasislas con la marea baja. En tercer lugar, se menciona el acelerado
proceso de urbanizacién, instalandose con ello nuevos espacios de comerciali-
zacién que responden a una sociedad con dindmicas propias de la globaliza-
ciéon, lo que ha afectado no solo al Mercado como espacio de encuentro, sino
también al sustento de locatarios y feriantes.

“Antes las ventas eran muy buenas, ahora ya ha ido cambiando, porque antes
nosotros éramos el puro Mercado de Angelmé. Te imaginas, en Puerto Montt
era el puro Mercado de Angelmé, no existian los otros mercados, no existian
los malls, entonces toda la gente que venia a Puerto Montt ;a dénde llegaba?,
a Angelmé. Era, pero un mar de gente, era maravilloso eso, eso ya no va a
volver, aunque quisiera eso no va a volver. Después de eso, los malls, cuando
se formaron los malls, los malls fueron copiando a los mercados, entonces
;qué fueron haciendo ellos? vieron la visién de que donde existian todos estos
locales de comida y artesania, entonces ellos fueron viendo la visién que era
efectivo, hicieron un patio de comida en los malls”

(Ex presidenta del sindicato del Mercado Tipico de Angelmé).

En cuarto lugar, se hace mencién a la relacién asimétrica dentro de la comuni-
dad de comerciantes. El grupo de locatarios en general considera que existe una
comunicacién que no es problematica y que, aunque pueda haber tensiones,
siempre ha existido un espacio para que los feriantes vendan sus productos.

“Yo creo que ahora es un poco mas coordinado, pero conflictivo no ha sido
nunca. Porque, por ejemplo, la gente siempre llega y viene, siempre en los
mercados se les da espacio a la gente que son de las islas y vienen a vender sus
cosas. Pero no, siempre ha habido una buena comunicacién. De repente hay
conflictos, pero los menores. Tampoco uno puede decir que todo ha sido una
taza de leche, no es eso”

(Mujer, ex presidenta del sindicato del Mercado Tipico de Angelmé).
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No obstante, desde la percepcion de las y los feriantes, se retrata una relacién
mas hostil hacia ellos, indicando cierta asimetria en torno a decisiones que los
afectan. “Es complicado para ir a vender porque ellos, como son locatarios que
pagan patentes, no quieren que la gente de las islas vaya a vender su produc-
to o quieren que... te pagan un precio siper bajo” (Mujer, recolectora de orilla,
Isla Tenglo). Al mismo tiempo sefialan que en el pasado la relacién era distinta,
antiguamente se sentian bienvenidos en el espacio de la feria en el mercado,
incluso se les facilitaba equipamiento. Esta tensién que ha provocado la reduc-
cién de su espacio de trabajo es atribuida, principalmente, a su consideracion
como competencia por parte de las y los locatarios.

“Mujer (M): Antes uno podia vender super bien, sabes que no te hacian
problema, nada. Estoy hablando, no sé de diez, quince afios atrés y vamos a
vender stper bien. Nos pasaban mesas para vender, pero ahora ya hace como
cinco afios a la fecha es complejo, es muy complejo, a la gente de las islas no
las dejan ir a vender ahi.

Entrevistador/a: ;Por qué crees ti que ha cambiado eso?

M: Yo creo que los locatarios pagan patente y ellos venden mucho maés
caro, debe ser eso. Es que somos como una competencia para ellos y una
competencia que si le vamos, vamos a vender mucho mas que ellos, porque
nuestros mariscos son frescos, no los tenemos guardados de meses”

(Mujer, recolectora de orilla, Isla Tenglo).

En cuanto a la pérdida de espacio para feriantes, se refieren al ‘egoismo” de las
y los locatarios. Algunos islefios comentan que antiguamente la feria del Mer-
cado funcionaba durante todo el verano, pero que, poco a poco, se ha ido redu-
ciendo exclusivamente a los fines de semana. “Vengo los sdbados y domingos
que yo trabajo. Antes se trabajaba, tiempo de verano, todos los dias, pero ahora
no. Ahora puro fin de semana que se trabaja” (Mujer, feriante, Puerto Montt).

Frente al temor de perder el espacio de la feria en el Mercado, algunos produc-
tores se han organizado de manera auténoma para enfrentar en conjunto esta
posibilidad. Asi, por ejemplo, se formé el Comité de pequefios agricultores de
Isla Tenglo hace mas de doce afios, organizadas bajo esta vision.
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“Tenemos un pequefio Comité de agricultores formalizado hace doce afios y
somos casi pura mujeres. Nosotros nos organizamos con el tema igual que nos
querian echar de aca y por eso nos organizamos, por eso formamos un comité.
Es que nosotros tuvimos que llegar hasta el alcalde para poder solucionar el
tema, porque nos querian echar de acé, porque dicen que nosotros somos
competencia para ellos y la gente viene mas a buscar las cosas del campo,
cosas que uno trae, porque los mismos clientes dicen que son cosas frescas”
(Mujer, hortalicera, Isla Tenglo).

Pescadores artesanales y recolectoras de orilla también identifican como pro-
blematica la relacion y el trato que reciben por parte del grupo de locatarios.
Pero la mayor dificultad es la restriccion que enfrentan para comercializar sus
productos debido a la dificultad para cumplir con las regulaciones de salud y
seguridad, que velan por la inocuidad alimentaria. Por ejemplo, para la venta
autorizada de pescados y mariscos se debe dar cabal cumplimiento a dichas
regulaciones, lo que se convierte en un gran desafio para aquellos que no tienen
los recursos para cumplirlas. Entre los pequefios pescadores artesanales existe
la percepcion de que hay discriminacion hacia ellos, ya que no pueden ofrecer
sus productos en el mercado como solfan hacerlo. En el pasado, pescadores y
recolectoras compartian lugar dentro de la feria con los agricultores, no obstan-
te, hoy la venta de alimentos marinos esta restringida a causa de la reglamen-
tacidon sanitaria, y solo puede efectuarse en el pequefio muelle, donde es usual
verlos ofreciendo sus productos en canastos sobre la escalera o incluso sobre
sus botes.

“Mujer (M): Las ordenanzas de repente son muy estrictas [...] Mire, la que esta
alléd de polerén morado, ella trae marisco y ahora no los puede vender al lado,
los tiene que vender abajo. Entonces y de repente cuando viene sola, igual se
le dificulta. Es un problema para ella.

Entrevistador/a: O sea, si quieres vender marisco ;tiene que ser de ahi hacia
abajo [en el muelle]?

M: Si, por eso hay harta gente ahi apilada. Si, porque pusieron a todos abajo y
primero no era asi, estaban todos aca juntos, y yo pienso que por eso la gente
como que se ha ido un poco”

(Mujer, hortalicera, Isla Tenglo).

Cabe sefialar que la venta de pescado en Chile esta regulada por el Servicio Na-
cional de Pescay Acuicultura (Sernapesca) y la autoridad sanitaria, en este caso,
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la Secretaria Regional Ministerial (Seremi) de Salud. Entre las principales nor-
mas que se establecen para la autorizacién de la venta de pescado estan: la ins-
peccion sanitaria de los establecimientos donde se procesa el pescado, contar
con una cadena de frio desde cuando se captura hasta el momento de la venta,
el etiquetado del producto, uso de utensilios y superficies adecuadas y lavables,
mantenimiento de un registro de captura, procesamiento y venta del pescado,
entre otras. La pérdida progresiva del espacio de trabajo de pescadores y re-
colectoras genera sentimientos de frustracion y preocupacion, pues pone en
riesgo su forma de subsistencia. Y en ese sentido, normas y reglamentaciones
sanitarias son percibidas como una gran barrera.

La progresiva disminucién de clientela también es indicada como un gran pro-
blema que tiene un impacto directo en las ganancias obtenidas. Ademas de la
instalacion del mall y las restricciones comentadas, la pandemia por Covid-19
—que marca un antes y un después en el ritmo del Mercado—es sefialada como
un factorimportantey que ha afectado profundamente sus dindmicas internas.
“Ya no es como antes, antes era muy bueno el negocio y ahora ha cambiado
harto porque no viene mucha gente a comprar” (Mujer, hortalicera, Isla Tenglo).

“Ya el negocio no es el mismo, han cambiado los horarios, en el tema de la
pandemia quedamos como muy... nosotros fuimos los més perjudicados casi,
los mercados, lo gastronémico, todo eso. Antes, abriamos a las ocho y media
de la mafnana y cerrdbamos a las once, once y media de la noche, a las doce,
a veces. Haciamos dos turnos y, a veces, dos o tres. Nos iba bien. Ahora nos
acostumbramos, abro a las nueve y media a diez y cierro a las seis de la tarde”

(Ex presidenta del sindicato del Mercado Tipico de Angelmé).

Si bien feriantes y locatarios fueron afectados fuertemente por la pandemia,
los comerciantes con puestos establecidos tuvieron una exencién en el pago
del permiso municipal durante el momento méas complejo de la pandemiay
pudieron abrir sus locales al piblico, mientras que a agricultores y pescadores
provenientes de otras localidades se les prohibié la venta en el Mercado duran-
te este periodo. Por esta razén, |a feria en el Mercado Tipico de Angelmé quedé
suspendida y, con la vuelta progresiva del comercio, se observé una disminu-
cién significativa de productores.
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“Cuando empezé esta cuestién de la pandemia, a nosotros no nos dejaron
trabajar porque nosotros no éramos de acé, entonces como que cerraron
mucho el Mercado y se perdié mucha clientela y vendedores. Por ejemplo,

tu ves esto asi, esto no es nada para la gente que andaba antes, esto es la
nada misma. Antes era como un panal, mucha gente, mucha gente. Ha bajado
mucho la afluencia de publico y vendedores. Esto antes era mucha gente
vendiendo, faltaba espacio”

(Mujer, feriante del Mercado Tipico de Angelmé, Osorno).

Por Gltimo, los pescadores artesanales y recolectores de orilla entrevistados
mencionaron la pesca de arrastre y sobreexplotacién como practicas que han
afectado significativamente sus oficios debido a la agresiva depredacion de los
barcos industriales que “arrasan con todo”, afectando profundamente a las dife-
rentes especies y la forma en que estos se recolectan o pescan.

“Aqui en Chile lo que nunca debieron haber permitido son los barcos de
factoria, que son los barcos que vienen a hacer pesca de arrastre, que sacan
todos los pescados grandes y chicos y ese es el motivo de la escasez de los
pescados ahora. Porque ellos, si salen los pescadores artesanales es menos lo
que pescan, pero ellos no, ellos arrasan con todo y lo que no les sirve lo botan,
lo tiran y ese pescado ya esta muerto, no sirve”

(Hombre, dirigente ambiental y pescador, Isla Tenglo).

Varias especies han sido afectadas por la sobreexplotacién, entre ellas se men-
cionan la merluza, el loco y los choritos. Este fenémeno ha traido como con-
secuencia directa la disminucién de la disponibilidad de especies marinas, las
que solfan ser un bien asequible (e incluso gratuito en algunos casos) para mu-
chas familias. Esto ha significado un importante cambio en la dieta, tanto del
mundo rural como del urbano. Hoy, por ejemplo, es mas comun ver en las me-
sas choritos y jureles enlatados que frescos.

“El loco, a ver los choritos [...] casi la mayoria esta en extincién y la mayoria,
por sobreexplotacién. Lamentablemente hoy en dia, de nosotros te puedo
hablar, las mariscadoras, muchas veces han sorprendido personas de afuera,

de otros lugares, vienen en sus botes, se bajan los buzos y sacan las madres de
toda la crianza y se las llevan, las mas grandes y ahi estan exterminando todo
nuestro... y para eso, por eso es importante, es importante los sindicatos, junto
con medioambiente y junto con Sernapesca. Estas instituciones son las que
pueden frenar esto, sin eso no vamos a poder. También las vedas, todo eso es
importante”

(Hombre, dirigente ambiental y pescador, Isla Tenglo).
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Las salmoneras también son identificadas como uno de los agentes responsa-
bles de disminucion del resto de las especies. En el estudio del Territorio biocul-
tural litoral (FSP 2021b), se senala que el salmén ha logrado posicionarse como
fcono del desarrollo nacional y sus externalidades negativas, como la pobrezay
deterioro ambiental, son asumidos como costos necesarios para el desarrollo.
Este modelo de crianza implica forzar los servicios ecosistémicos de los fior-
dos australes para mantener con vida a los peces en espacios reducidos, lo que
provoca que las funciones ecosistémicas comiencen a menguar pues no logran
soportar esta tension. Algunas de estas consecuencias e impactos pueden ser
revisados con mayor profundidad en el estudio citado mas arriba.

La depredaciony control de especies por parte de industrias extractivas ha pro-
vocado un deterioro en los patrones culturales tradicionales y en la naturaleza
costero-marina. En el mismo estudio, se destaca la expresién de modelos de
vida de caracter pluriactivoy consuetudinario como unade las particularidades
mas notables, gracias a la cual han proliferado con fuerza la creacion de diver-
sas organizaciones, asi como también solicitudes de Ecmpos™, lo que demues-
tra que estas comunidades estan reaccionando y exigiendo la recuperacién de
los espacios comunes.

Interfaz agrario-urbano: el caso de la feria libre Infante en
Constitucion

El presente caso se sitlia en una interfaz entre tres territorios bioculturales: ur-
bano, agrario y litoral. La gran mayorfa de las personas entrevistadas proviene
del territorio agrario y realiza sus actividades comerciales en el rea urbana de
Constitucion.

El territorio biocultural agrario y precordillera avanza de manera paralela al
secano, su actividad productiva se relaciona con la actividad agricola intensi-
va y extensiva. Contempla las franjas geograficas de los valles transversales,
la depresién intermedia y la precordillera de los Andes entre las regiones de

° Espacio Costero Marino de los Pueblos Originarios, Ley N°20249.
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Atacama y Biobio. Especificamente, se extiende por el Norte Chico, desde las
zonas cultivadas de los valles transversales de Atacama —particularmente en
la provincia de Huasco—, Coquimbo y norte de Valparaiso, para posteriormen-
te avanzar hacia la zona central y su fértil valle y areas precordilleranas desde
el sur de Valparaiso, pasando por las regiones Metropolitana, de O'Higgins, del
Maule y Nuble hasta llegar a la Regién del Biobio.

La feria libre Infante de Constitucion

La feria libre de Constitucién tiene una historia de mas de cincuenta afios, su eje
central se encuentra actualmente en la calle Infante y funciona todos los dias
de la semana. Revendedores y agricultores confluyen a diario en algunas cua-
dras de este centro urbano. Lasy los productores locales que se trasladan desde
diferentes sectores rurales, son cada vez mas escasos. Antes de la construccion
del tren, los productores bajaban por el rio Maule en bote hasta Constitucion a
comercializar sus productos. ‘Antes no habia trayecto, o sea no habia tren, en-
tonces ellos bajaban en bote a Constitucién y muchos cruzaban el rio en bote a
trabajaracd’. (Mujer 2, revendedora).

Las personas que trabajan en la feria libre de Constitucién recuerdan la existen-
cia de espacios de comercio que llevaron a conformar la actual feria. Antes de
que se pavimentara la calle Infante, la feria se extendia sobre un zanjon princi-
pal,y ensus albores el comercio sucedia en torno a un estero donde se vendian
principalmente productos del mar.

“Llevamos como treinta afios trabajando acd, mucho tiempo aca, muchos afios.
Esto era un zanjén antes, aqui se trabajaba por alli, habian unos arbolitos por
ahi y tenian unos tolditos de pajita asi como paraguas y trabajaba la gente que
vendia pescado en esos tolditos. Si, porque después que se canalizé esto aqui,
se dio permiso para que se trabajara... antes la feria era de ahi pa’ arriba no
mas, eran dos cuadras, de Blanco a Freire. Después se autorizé la cuadra de
Freire a Ofeguerra y después se autorizé de esta cuadra para abajo, de Bulnes
a Blanco”

(Entrevista grupal, revendedores).
En un segundo momento, la feria se despliega frente al terminal del Buscarril.

Esto responde al flujo de aquellos productores que se trasladan de las zonas
rurales a comercializar a la ciudad. El tramo de este tren atraviesa por cuatro
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comunas: Talca, Maule, Pencahue y Constitucién, se conoce como el “ramal™y
abarca las localidades de Colin, Corinto, Curtidurfa, Gonzalez Bastias, Toconey,
Pichaman, Forel, Huinganes y Maquehua, que se encuentran entre el valle y la
zona costera. Estas se conectan mediante un tren de trocha corta que las recorre
adiarioy hasta ahora es utilizado con frecuencia por este grupo, principalmen-
te mujeres que van a comercializar sus productos a la feria.

“Si, es que en la feria de Constitucién lleva mas menos cincuenta afios de
funcionamiento en el mismo lugar. Porque antes comenzé donde estaba

el Buscarril, el tren, al frente, asi como donde esta el terminal comenzé en
un lugar bien chiquitito donde venia la gente del campo de Maquehua, de
Gonzalo Castillo y cosas asi. De gente rural, de ahi se trasladé a calle Infante,
eso antes no estaba pavimentado ni nada. Entonces empezaron a llegar con
sus poquitas cosas y asi. Y después empezé a llegar gente de afuera también
a trabajar. Tuvieron su domicilio, tienen su domicilio aca y siguieron siendo
feriantes, ya después se pavimenté la calle y asi”

(Mujer 2, revendedora).

“Fue por la gente del ramal que se empezé a hacer la feria, porque muchos
afos atras la gente del ramal venia con sus cositas a vender al igual como hoy
en dia nosotros venimos, y asi se empezé a formar esta feria. Cuando venia

la gente con sus productos de alld a transar con la gente aca, porque antes
mayormente se hacian trueque mas que nada en la antigliedad era como
trueque o simplemente vender pero, emm... Asi empezd la feria”

(Mujer 3, productora del ramal, Forel).

""Hoy este ferrocarril es el ltimo ramal en Chile. En 2007 fue declarado como monumento histérico nacional y el afio 2018 fue inscrito como uno de
los 25 sitios escogidos para su preservacién como patrimonio en riesgo por el World Monuments Watch.
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Fotografia 9. Ramal Talca-Constitucion. Estacion Curtiduria

Fuente: Facebook. Ramal Talca- Constitucién (El dltimo ramal).

Fotografia10. Ramal Talca-Constitucion, un viaje en el tren del Maule

Fuente: Fernandez & Morales (2005).
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Este trayecto estd cargado de historiay simbolismos,

“es una muestra de cémo las producciones humanas cambian de sentido a

lo largo del tiempo, construido como una inversién de la elite econémica, el
ramal hoy es mucho més que un medio de transporte, la apropiacién de él
que hicieron las poblaciones populares, lo han transformado en un testimonio
histérico vivo”

(Fernandez & Morales, 2005, p. 85).

« Descripcion de la comunidad feriante

La comunidad de feriantes de la feria libre de Constitucién esta conformada
por dos grupos. El primero y mas numeroso, corresponde a personas y fami-
lias revendedoras pertenecientes al mundo urbano, pero con un fuerte vinculo
y experiencias de vida ligadas a los territorios agrario y litoral. En este grupo
hay pocos productores, los que se encuentran organizados en tres sindicatos. El
afo 2009 constituyeron la agrupacion de sindicatos que surge con el objetivo
de postular a proyectos de manera colectiva, primordialmente para el mejora-
miento de su infraestructura. A través de los afios han ganado algunos fondos
para adquirir médulos nuevos, carpas para el invierno, toldos para utilizar du-
rante el verano, entre otros.

El segundo grupo corresponde a productores de distintas localidades ubicadas
entre Talca y Constitucién. En su gran mayoria son mujeres provenientes de la
agricultura familiar campesina y que han desarrollado su vida principalmente
en la ruralidad. El vinculo que establecen con el mundo urbano estd mediado,
sobre todo, por el comercio. Cuentan con un espacio reducido dentro de la fe-
ria, asignado por la Agrupacién de Feriantes, en la calle Blanco, al costado del
supermercado mayorista. Se organizan a través de la Agrupacion Feriantes del
ramal. De la percepcion de las y los entrevistados este dltimo grupo se ha visto
reducido en el tiempo, y aparece en la feria cada vez con menor frecuencia.

“Nosotras tenemos un grupo que se llama Feriantes del ramal. Pero de las
feriantes del ramal aparecimos pocas. Por ejemplo, cada una tiene su dia
para venir. Por ejemplo, si yo tengo el dia miércoles disponible, vengo el dia
miércoles y si tengo los fines de semana, vengo todos los fines de semana

y si tengo todas las veces, vengo todas las veces. Por eso nunca nos
juntamos todas”

(Mujer 2, productora del ramal).
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A partir del relato que surge de las entrevistas se evidencia una diferenciacién
en la forma de organizacion entre quienes forman parte de los sindicatos y las
personas provenientes del ramal, considerdndose en muchos casos como un
grupo anexo a la organizacion. Esta distincion es algo que se puede observar
no solo en el caso de Constitucion, sino también en los otros casos estudiados
donde convergen productores y revendedores. Si bien la mayoria sefiala que se
mantienen buenas relaciones entre ellos, los productores hacen alusién a tratos
injustos o discriminatorios hacia ellos.

“Entrevistador/a: ;La relacién con las productoras del ramal, ;cémo es?

Entrevistado/a: No, porque como ellas trabajan allé en su lado. Si, hay buena
relacién con la gente del ramal, y pa” alla la gente del ramal ellos trabajan su
parte, nosotros aca. Aca hay que pelear por lo de uno”

(Entrevista grupal, hombre y mujer, revendedores).

“Yo creo que a nosotros nos han dejado muy atras a nosotros como ramal,
porque nosotros hemos luchado harto como comité para que nos den un
espacio aqui porque antes no, nosotros no teniamos un espacio, ;eh? como
que no, no nos querian aqui poh, entonces nosotros luchamos para poder
hacer este comité y salir adelante y que nos dejaran trabajar”

(Mujer 3, productora del ramal, Forel).

Respecto al vinculo urbano-rural, podemos comentar que en la mayoria de
las entrevistas se identifica una valoracion positiva y necesaria de dicha cone-
xion, tanto a partir de las memorias como del oficio, dimensiones que forman
parte caracteristica de esta comunidad. En los relatos se sefiala la importan-
cia del feriante como un actor articulador entre el mundo rural y el urbano.
Muchas familias que eran parte de la pequefa agricultura familiar campesina,
ya sea por procesos migratorios campo-ciudad o la necesidad de los agricul-
tores de encontrar nuevos espacios de comercio para vender sus productos,
terminan forjando en la feria un vinculo indisoluble entre los distintos territo-
rios bioculturales.

El esfuerzo y sacrificio se identifican como caracteristicas comunes en la vida
tanto del feriante (revendedor) y del productor. Asi como se ha podido iden-
tificar en casos anteriores, estas son las principales caracteristicas sefaladas
para describir a la comunidad de feriantes. Muchos partieron desde la infancia
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trabajando en la feria o relacionandose cotidianamente en distintos ambitos,
experiencias que se significan tanto de forma positiva como negativa.

“Yo llevo casi toda mi vida aqui en la feria [...] mi papa era pescador, entonces
nosotros teniamos que... mi mama enfermé... inclusive yo estuve en el colegio
ya no alcancé a terminar. Llegué hasta sexto porque sexto béasico en ese
entonces, porque mi mama enfermé. Mi mama tenia cuarenta afios cuando ella
se enfermd, que no fue capaz ella de salir a trabajar y tuve que salir yo como la
mayor de mis hermanas. Tuve que verme yo en salir a trabajar para abastecer
la casa porque los productos los sacaba mi papa, pues entonces habia que
venderlo y ahi yo hacia plata y ya llevaba el pan para nuestra casa, pero yo
tuve que dejar de estudiar. Después, al otro afio ya aqui habia la nocturna

que hacian dos cursos en uno, séptimo y octavo y ahi yo terminé de estudiar y
después en el liceo nocturno y ahi saqué mi cuarto medio con creces, pero lo
saqué, porque trabajar y estudiar... es muy sacrificado. A veces la gente piensa
que porque estan los puestos armaditos, es llegar y ponerse. Los nifios se
levantan a las cuatro de la mafana y a las cinco de la mafana llegan aca

(Entrevista grupal, hombre y mujer, revendedores).

Una buena parte de los feriantes tiene mas de sesenta afos, muchos han tra-
bajado toda su vida en este lugar o bien ligados a este rubro y son reconocidos
como los cimientos de esta comunidad. Muchos indican que el desgaste pro-
pio de la edad sumado a los grandes esfuerzos fisicos que implica la venta de
algunos productos, ha derivado en la modificacion de los rubros de trabajo y
los productos que ofrecen. Poco a poco, la ropa usada, cachureos y productos
chinos han comenzado a transformar el paisaje de la feria.

“Mujer: personas que son antiguas se han ido cambiando de rubro. Si, porque
ella también trabajaba antes con verdura y fue cambiando, las chiquillas.
Bueno, es méas nueva la de enfrente, ella llegd con eso. La sefiora de alla
también, la que vende cachureitos cosas chicas, ella también vendia antes fruta
y verduras por el tema del peso y todo el cuento. Si, si, se transformé y asi
varios.

Hombre: Es que aca en la feria casi todos nos vamos enfermando de los
huesos. Es un trabajo muy pesado fisicamente”

(Entrevista grupal, hombre y mujer, revendedores).
Otro aspecto interesante tiene relacién con los tiempos de la feria y su vincu-

lo con los ciclos naturales, muchos sefialan que el verano es la temporada de
mayor movimiento y ventas, lo que genera bastante cansancio, pero a la vez
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tranquilidad, porque en muchos casos las ventas generadas en esta época ase-
guran la disponibilidad de recursos para los meses venideros. Si bien durante
el invierno las labores de los feriantes no cesan, indican que es una temporada
que les causa mayor intranquilidad, sobre todo a aquellas productoras prove-
nientes del ramal, ya que muchas veces no pueden viajar a Constitucién debido
alas Iluvias o al mal tiempo, generando un impacto negativo en sus ingresos.

“En el verano es harto movimiento, en el invierno es mas dificil, ahi venimos

de vez en cuando no mas. Lluvia y esas cosas no nos dejan venir, pero en el
verano aprovechamos harto, eso si trabajamos todo el invierno. Para nosotros
el invierno es aln mas dificil porque nosotras venimos en el tren y a veces se
caen los arboles y muchas veces no podemos venir por eso, a veces el tren se
demora, hemos quedado parados porque se caen arboles a la linea. A veces
hemos llegado a las una de la tarde, pa” nosotras como agricultoras es muy
complicado porque a esa hora es muy poco lo que se va a vender, y muchas
veces tenemos que quedarnos con los productos y venir al otro dia y la idea de
nosotros es vender y vender altiro”

(Mujer 3, productora del ramal, Forel).
Rol del subsistema familiar

La herencia del oficio es otra caracteristica comUn tanto para productores como
revendedores. Pero es interesante destacar que la herencia no solo se da en el
nlcleo familiar sino también en la familia extendida. No obstante, con el tiem-
po se han comenzado a observar algunos cambios, como por ejemplo la incor-
poracién de migrantes sin experiencia previa en estos espacios.

“Ella [suegra] me ensefid también lo que es el rubro de la feria, porque antes
con mi papa trabajaba en la agricultura y vendiamos papas, carbén, vendiamos
esas cosas, pero no es lo mismo vender asi en la casa cuando uno cultiva a
vender en una feria”

(Mujer 2, revendedora).

“A los cinco afios, mi abuelo me compré la primera caja de frutillas. El me la
compré. Me pasé la plata y asi yo fui generando, y hasta el dia de hoy que ya
tengo 28 afos. Fui juntando mi capital. Me estableci en un puesto mio hace
cuatro anos atras”

(Mujer 1, revendedora, Constitucién).
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En la misma linea, otra caracteristica destacable tiene que ver con la fuerte no-
cién de comunidad entre feriantes, donde es comuin observar fuertes vinculos
afectivos, ya sea porque se comparte una historia previa, existen lazos familia-
res o bien se han forjado con el tiempo. Si bien la feria tiene un componente
de efimeridad, su trazado y puestos se mantienen fijos durante el tiempo, esto
posibilita generary mantener relaciones en el tiempo con las y los “vecinos”.

“Entrevistador/a: En general la relacién entre feriantes, ;cémo es?

Hombre (H): Bueno de uno a diez, un siete... por ahi siete, porque igual hay
roces, pero roces de momento no més, de semanas, después ya se pasa. Y
volvemos a nuestra rutina, si es que en el fondo somos una familia.

Mujer (M): Acé somos una familia de feriantes.

H: Tomamos partido, aqui hemos criado a nuestro hijo, aqui todos los cabros
son amigos.

M: Los hijos son todos amigos.

H: Yo mismo, con el vecino, el guatdn de ahi fuimos comparieros de curso, él es
hermano con ella”

(Entrevista grupal, hombre y mujer, revendedores).

En este sentido, se evidencia una valoracién positiva del oficio del feriante a pe-
sar de ser descrito como un trabajo de mucho sacrificio. Para esta comunidad
la feria no solo es una fuente de ingresos, sino que conforma un importante es-
pacio de socializacion, al posibilitar relaciones cotidianas entre amigos y fami-
liares, la oportunidad permanente de conocer a nuevas personasy también ge-
nerar relaciones mas cercanas con los clientes méas alla de la comercializacién.

“Mujer: Mi vida ha sido muy sacrificada cuando nifia y ahora estoy ac3, yo igual,
yo tengo esta tarjeta de discapacidad, el 50% de movilidad en mi cuerpo. Igual
vengo a trabajar porque si no vengo a trabajar ;qué hago? Trabajar en una
casa particular no es lo mismo que trabajar aca porque tu aqui chuta, tu aca
estés viendo todos los dias estas viendo gente, conversas con gente diferente,
te distraes, te sirve de terapia la feria. Claro, aqui, esto es una terapia para mi
porque yo estuve inclusive ahora como enfermé, estuve todo el invierno en mi
casa, y antes cuando recién empezé la pandemia igual y se echa de menos la
feria, de menos ver los amigos, los vecinos todos los dias y la gente que pasa
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porque, pucha, tu piensas que de repente esa gente que ves, no la vas a ver
mas, pucha es una alegria ver todos los dias como es una terapia”

(Entrevista grupal, hombre y mujer, revendedores).
Distincion de labores entre hombres y mujeres

En las entrevistas se sefiala que a lo largo de los afios las mujeres se han ido in-
sertando en el espacio de comercio cada vez con mayor fuerza. En la percepcion
de las personas entrevistadas, hay mas mujeres que hombres feriantes. Una de
las razones que sefalan para explicar este cambio es la flexibilidad laboral que
tiene el rubro. Al tener concentrada la mayor demanda en lajornada de la ma-
fiana y el trabajar de forma independiente, lo que permite no asistir a la feria
cuando se enferman los hijos o hijas por ejemplo, asf como la posibilidad de
que puedan acompafar a sus madres en algunas labores sin poner en riesgo
su puesto de trabajo, facilita la compatibilizacién de las tareas de cuidado que
ejercen muchas mujeres de forma solitaria.

“Es sacrificado trabajar aqui en la feria, pero a la vez me gusta porque tengo
tiempo para estar con mi hijo, prestarle atencién a mi hijo, no lo tengo que
dejar encargado, todo eso te favorece trabajar aca. Tengo la tarde porque
igual viene conmigo a trabajar con lluvia o sin lluvia, porque vengo en mi

auto y si esté lloviendo mi hijo se gana en el auto entonces no pierdo de
trabajar si estd muy malo, salgo con él a trabajar, salgo a callejear. Entonces
todo va dependiendo del dia, por ejemplo, igual ahora después de la feria.
Nosotros salimos a las dos y media y nos vamos a Curicé, a Sagrada Familia, ahi
cosechamos porque nosotros mismos cosechamos la fruta y ando con mi hijo.
Si, ando con mi hijo. Entonces esa es la preferencia de trabajar acé en la feria”
(Mujer 1, revendedora).

Otra de las razones que aparece es la necesidad de complementar ingresos en
el hogar, sobre todo cuando el costo de |a vida se ha visto incrementado con cre-
ces: “hay muchas familias que tienen necesidades y con el sueldo del hombreya
no alcanza’ (Mujer1, revendedora).

En el caso de las productoras del ramal se sefiala que las que vienen a vender

son mujeres, y en algunas ocasiones algunos maridos o parejas las acompafan,
pero ejerciendo labores mas bien complementarias.
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“Nosotras que venimos del ramal somos puras mujeres, somos puras mujeres,
y aqui el que me acompana es mi marido y él me ayuda harto, lo traigo para
eso. A otros maridos les da verglienza... si, les da verglienza... para otras cosas
deberian tener vergtlienza [...]. Nosotros trabajamos en conjunto, yo aqui soy

la cara visible de las ventas y él me ayuda en cuanto a traer las cosas del tren
porque es igual dificil venir en el tren con tantas cosas, no solamente yo, somos
varias companeras entonces igual venimos con el tren topao algunas veces y
eso requiere fuerza y agilidad, y todo y él, mi marido es una parte fundamental
para el negocio, él me ayuda con la fuerza y yo soy la cara visible”

(Mujer 3, productora del ramal, Forel).

Hasta ahora la comunidad feriante se consolidaba como un grupo que se ca-
racterizaba por la herencia de este, no obstante, en los dltimos afios esto ha ido
cambiandoy se observa mayor participacién de mujeres que no necesariamen-
te tienen un pasado vinculado al rubro, como se relata en la siguiente cita:

“Entrevistador/a (E): ; Siempre ha habido méas mujeres o hay mas en estos
ultimos afios?

Mujer (M): Estos ultimos afios, de los mismos colegas que han ido falleciendo
son hombres, entonces el colega fallece y la familia, los hijos, la esposa no
siguen el trabajo en la feria. Entonces se libera el puesto y se entrega porque
nadie de la familia quiere continuar con el rubro. Entonces ahi aparece la
posibilidad de tomar un puesto en la feria y son més mujeres las que mas
tienen solicitudes para entrar en la feria.

E: ;Y de estas nuevas personas que se han ido integrando a la feria, son
jovenes, son mamas?, ;cémo las podria describir?

M: Tan jévenes no, pero si mamas, también con responsabilidades de hijos,
hijos en la universidad. Conozco una colega jovencita que ella tiene al novio en
la universidad y el nifio més chico entré a la ensefianza media entonces ella es
el cien por ciento de la que lleva el sustento a la casa”

(Mujer 2, revendedora).

Si bien muchos hablan de mayores grados de participacién y empoderamiento
de lamujeren la feria, en el caso de las mujeres provenientes del ramal se iden-
tifica como un pasivo importante dentro de su grupo, la verglienza que muchas
sienten de iravender a la feria, sobre todo las mas jévenes. Este sentimiento ha
frenado a mas de alguna de acceder a este espacio de comercializacion.
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“Mujer (M): Por ejemplo, donde yo vivo hay mujeres que les da verglienza venir
a vender. Les da verglienza. Dicen que les da verglienza vender. Hay gente que
tiene verduras, pero dicen que les da verglenza.

Entrevistador/a: ;Y a los hombres no les da vergiienza?

M: No, les da menos verglienza. Es que es mas gente adulta”

(Mujer 2, productora del ramal).

“Yo conozco un caso de una sefiora que tiene un invernadero por allé y resulta
que ella produce, pero no le gusta venir a vender, le da mucha vergiienza, dice
que no le gusta venir a vender, no le gusta presentarse y dar la cara para venir
a vender porque dice que no tiene aptitud para eso. Yo misma, de principio me
daba verglienza, pero después cuando ya vi que podia venir y pararse, hablar
con la gente, una broma después ya desaparece eso, ya verglienza no hay, hay
mas convivencia, se hace de amigos. Eso después ya se pierde, pero conozco
casos de mujeres que trabajan y no se atreven a venir”

(Mujer 3, productora del ramal, Forel).

Asicomo en los casos analizados anteriormente, en lo que respecta a distincio-
nes de labores entre hombres y mujeres se sefiala no existir mayores diferen-
cias. “Aca todos hacemos lo mismo, el que tiene que cargar carga, el que tiene
que vender vende, todos hacen su pega’ (Mujer 1, revendedora).

“A veces es como mas dificil para uno llegar con los canastos al tren, como que
uno a veces necesita la mano de un hombre. Pero igual yo no me echo a morir,
yo digo mientras pueda, luchar no mas”

(Mujer 2, productora del ramal).

En cuanto al género de clientela habitual de la feria, se sefiala a las mujeres
como las principales consumidoras ya que son las encargadas de manejar la
cocina en las casas. Aun asi, se realiza una distincion: durante la semana serfan
las mujeres las que frecuentan mayormente la feria, pero los fines de semana se
observan familias completas comprando.

Practicas de alto valor y su importancia en el modo de vida
Para el analisis del calendario biocultural se realiza un paneo mas amplio de

la feria y los productos que aqui se ofrecen. Se eligen entonces los alimentos
mas representativos de cada temporada para dar cuenta de los cambios que se
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observan a lo largo del afo, y ademas se escogen algunos productos amenaza-

dosy que son significativos para las y los entrevistados.

Figura 10. Calendario feria Infante. Alimentos representativos por estacion y

amenazados
Producto amenazado
Alcayota JUNIO
oToNo
Pera
Manzana
Kiwi
Limén
Naranja
MARZO SEPTIEMBRE Alcayota
INVIERNO
Pera
Manzana
/ Kiwi
Limén
Productos amenazados Prod':ct? arl:;naza;\do Naranja
Poroto apolo DICIEMBRE Quidefie o diguefie

Poroto sapito

Fuente: Elaboracion propia a partir de fuentes primarias.

PRIMAVERA
Choclo
Cereza
Frutilla
Esparrago
Quidefies

VERANO
Sandia

Melén

Tomate rosado
Nispero
Durazno
Damasco
Poroto

Al consultar sobre la estacionalidad de los productos y aquellos mas significa-
tivos se nombran el nispero, damasco, durazno, papaya, sandfa, meldn, arveja,
poroto verde, haba, entre otros. Pero se agrega que desde hace algunos afios, las
importaciones han modificado la disponibilidad de muchos de estos alimen-
tos. ‘Ahora ya esté saliendo todo el afio, es que estan llegando sandias de Brasil,
Colombia, Per(, importaciones. Casi todo el afio” (Entrevista grupal, hombre y

mujer, revendedores).
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Algunos alimentos como el aji, logran ‘dar vuelta el afio’ya que durante las épo-
cas mas frias se pueden cultivar en invernaderos. No obstante, esto requiere de
un esfuerzo que se ve reflejado en un alza delos precios que, segln los feriantes,
una buena parte de los clientes no comprende. Otra razén para el alza de pre-
cios es la comercializacion de productos que provienen de otras zonas del pafs,
como por ejemplo el tomate nortino, cultivado principalmente en Arica, que
hace su aparicién en Constitucién cuando las variedades de tomate de la zona
centro desaparecen.

"“Esa variedad de aji, esa da vuelta el afio, pero si se elevan harto los valores

en el invierno. En el verano ahora ya ha empezado a bajar y aparecen como
ocho o nueve variedades, ahora eso si, estd llegando... hay variedades que han
traido de Colombia los mismos inmigrantes y de Peru. Ellos se han encargado
de traer sus semillas para las comidas que ellos preparan”

(Entrevista grupal, hombre y mujer, revendedores).

La creciente migracién de las Gltimas décadas también ha generado cambios en
el panorama ferial. La demanda de algunos productos y la llegada de migrantes
al rubro ha permitido incorporar nuevos alimentos a la oferta de la feria.

Al consultar por aguellos alimentos amenazados existe consenso entre reven-
dedores y feriantes en sefialar algunas variedades de porotos, como los apolo o
los sapito, la alcayota, los quirefies (o digliefies) y algunos frutos silvestres como
las moras, murtillas y maquis.
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Figura 11. Calendario feria Infante

o N ¢ &
v.(’fﬁoéeo@@é&

INVIERNO | PRIMAVERA| VERANO

RS &
FEESS

OTONO

Actividad

Agricultura Naranja

Limén

Tomate nortino

Tomate rosado

Cereza

Mel6n

Sandia

Nispero

Durazno

Damasco
Choclo

Frutilla

Esparrago

Alcayota

Quirefie

Porotos

Culinaria Tortilla de rescoldo

Festividades Fiestas patrias

Dia del feriante

Clima Heladas

Lluvias

Fuente: Elaboracion propia a partir de fuentes primarias y secundarias.
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« Porotos

El poroto es uno de los granos méas populares dentro de la gastronomia
nacional y en tiempos pasados fue uno de los alimentos de mayor consumo.
No obstante, existen diversos estudios que alertan sobre la disminucién del
consumo de legumbres en Chile, pese a mantenerse como una costumbre cu-
linaria arraigada.

Segln datos de la Oficina Nacional de Estudios y Politicas Agrarias (Odepa,
2022) hasta el afio 1980, Chile aumentd su produccién de legumbres alcan-
zando un récord el afio 1982 con 189.775 toneladas. El 64% de ese volumen fue
destinado a porotos secos, lo que posicioné al pais como el nimero 21 entre
los principales productores de porotos del mundo, pero, a partir de ese afio, co-
menzé una baja permanente de la superficie dedicada a estos cultivos, mien-
tras que en el resto del mundo se producia un aumento. El consumo aparente™
de legumbres disminuyé en una tasa media anual de 2,3%. Entre los afos 2003
y 2013, su consumo disminuyd en un 28% y fue el mayor porcentaje evidencia-
do. El afio 2020, producto de la pandemia por Covid-19 que implicé la entrega
de canastas familiares por parte del gobierno, la demanda aumenté de forma
significativa alcanzando una disponibilidad aparente histérica de 6,9 kilos de
legumbres por habitante/ano. Sin embargo, la produccién interna alcanzé un
minimo de 9.948 toneladas, por lo cual se debié importar un total de 113.000
toneladas. El afio 2021, la disponibilidad aparente per cipita vuelve a bajar, al-
canzando los 2,4 kilos por habitante/afo con una produccién de18.000 tonela-
dasy unaimportacion que bordea las 29.000 toneladas.

Seglin datos de Odepa (2022), el afio 1990 el abastecimiento de legumbres tra-
dicionales de origen nacional alcanzaba un 93%, el afio 2000 llegd a un 67%y a
un 54% el ano 2010. Canad4, Argentina y Estados Unidos son los tres principa-
les paises proveedores de legumbres de Chile.

“Variedades de porotos que estan perdiéndose. Variedades de porotos, de la
legumbre, pero en legumbres llega siempre, bueno... esté llegando siempre
de afuera porque aqui alrededor no se cultivan esas cosas, entonces todo tiene

2 £l consumo o disponibilidad aparente permite estimar lo consumido por una poblacién en un tiempo determinado, se obtiene al sumar produc-
cién e importacion y restar las exportaciones.
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que llegar de afuera. Lo que mas se cultiva es la lechuga, el repollo, el brécoli”

(Mujer 2, revendedora).

Algunas de las razones esbozadas para explicar la disminucién de su consumo,
son la baja rentabilidad comercial que deviene en una menor produccién por
parte de los agricultores, cambios en los habitos alimenticios (como el reempla-
zo por otras fuentes de proteinas) y los prejuicios asociados en torno a su con-
sumo. En el estudio etnografico sobre el significado del consumo alimentario
de Ivanovic (2014), se observa una importante carga simbélica en el consumo
de legumbres asociada a un periodo de escasez de décadas atrds, cuando las
legumbres eran uno de los pocos alimentos disponibles. En estas narraciones,
el poroto, se asocia a la pobreza y a vivencias no siempre positivas.

“De comida, mi mama siempre hizo comida muy simple. Por ejemplo, cuando
era chica me acuerdo que llegaba del colegio y habian porotos, bueno mi plato
de toda la vida han sido los porotos. Claro que cuando faltaba la plata era lo
que habia no mas, pan, un té, papas con chuchoca. Entonces, las cosas ricas
eran para navidad o un cumpleafios, no como ahora”

(Mujer, C3, La Granja, 38-39, casada, con hijos, duefia de casa como se cité

en lvanovic, 2014).

Al consultar a las personas entrevistadas por la disminucién de este alimento
sefialan que, si bien esta disponible todo el afo, ya que en temporada se vende
verde y durante el resto del afio se vende seco, son algunas variedades las que
han dejado de producirse, como el poroto Apolo y el poroto sapito.

“Hombre: El poroto Apolo en verde, eso ya no se ve, es un poroto de guia,
que ya, si de guias largas, era un poroto grande que se usaba para hacer
ensaladas, para eso se usaba harto, y ya no lo producen [...] y el que se esta
desapareciendo harto, el sapito que se le llama”

(Entrevista grupal, revendedores).

Sobre las razones de la disminucion del consumo se comentan como factores la
reduccion del cultivo, el cambio en los patrones de consumo'y la bancarizacién
de los alimentos como condicionante del consumo.

“Hombre (H): Es que la gente prefiere otras cosas, van al supermercado, es
mas cémodo, y lo otro es ahora mismo el uso de la tarjeta, estés obligado a
consumir lo que te ofrece el mercado.
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Mujer: Es que la realidad es que ya no hay gente que los produzca porque los
mismos jévenes se estan yendo a las universidades, ya estudian su carrera y no

van a volver a trabajar en el campo.

H: Es lo que hacian los viejitos”.

(Entrevista grupal, revendedores M y H).

Desde la institucionalidad existen algunas iniciativas que buscan contrarres-
tar esta situacién, como por ejemplo el proyecto “El poroto chileno: estudios
transdisciplinarios para promover su valor” Ilevado a cabo por investigadores
de la Facultad de Ciencias Agronémicas del Instituto de Nutricion y Tecnologia
de los Alimentos (INTA) y de la Facultad de Ciencias Sociales, reunidos en el
centro de investigacion “ABC Vital” de la Universidad de Chile, cuyo objetivo es
promover tanto el consumo como la produccién y salvaguarda de variedades
locales. El Instituto Nacional de Innovacion Agraria (INIA) también ha realizado
un trabajo publico-privado para promover la recuperacion de estas legumbres
tradicionales en la regién del Maule.

«Alcayota

En los Gltimos afnos el cultivo de alcayota se ha visto notablemente disminuido,
y por lo tanto su disponibilidad en las ferias ha observado una notable merma.
Este cultivo pertenece a la familia de las cucurbitaceas (al igual que los zapallos)
y se utiliza principalmente en la elaboracién de reposteria tradicional. En zonas
templadas es un cultivo anual, se planta entre primavera y veranoy su cosecha
se realiza de cuatro a cinco meses desde su plantacion.

Esinteresante resaltar unadiscrepancia entre la percepcion de los revendedores
y los productores, pues estos Gltimos sefialan que hoy en dia la alcayota es un
producto dificil de vender, mientras que los revendedores mencionan que cuan-
do alguien llega con este producto se vende rapidamente. Sin embargo, ambos
concuerdan en que ha disminuido su presencia en el mercado. “Ya no trabajo
con alcayota porque cuesta mucho venderla” (Mujer 1, productora del ramal).

Hombre: “La alcayota, si, hay todavia, mira, pero si antes se producian mil,
ahora se estd produciendo como veinte o cincuenta. Cuesta acé en la feria,
cuesta pillar, aqui en la feria de repente aparece una abuelita que tiene por ahi,
aparece y llega y la vende en un dos por tres”

(Entrevista grupal, revendedores M y H).
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Algunos de los factores incidentes en su desaparicion son “la transformacién
de los sistemas productivos, la pérdida de acceso a mercados, la degradaciény
transformacién del ecosistema” (CNCA, 2014, p. 55), asi como el cambio en los
patrones de consumo.

“Entrevistador/a: ; Tienes algun recuerdo asociado a este alimento?

Mujer: De mi mama, ella plantaba cuando éramos nifas, pero no sé qué pasé
con las semillas que se perdieron

(Mujer 2, productora del ramal).

En la actualidad este cultivo ha sufrido una notable reduccién y se concentra
principalmente en las regiones de Valparaiso, Metropolitana y del Maule. Se
emplea mayormente en reposteria tradicional, se elaboran mermeladasy em-
panadas, pero también hay referencias sobre su uso en preparaciones saladas.
“La alcayota se comia asf, se hacen mermeladas de unay las otras se comian asf
con papay cebollita frita” (Mujer 3, productora del ramal).

El quidene

La familia Cyttariaceae forma parte de la flora fungosa chilena. Una de las méas
comunes es la cyttaria espinosae, pero también encontramos la C.darwinii, C. ha-
rioti, C.hookeri, C. berteroi, . johowii y C. exigua. En el mundo popular estas tienen
muchos nombres, como, por ejemplo, quidefies, quirefies, digliefes, lihuenes,
caracucha, pan de indio, Ilao llao, o pinatra. Son una especie de seta parasita
no agresiva, es decir, no mata a su hospedador, crece en arboles nativos como
el rauli, roble o hualle. Se encuentra en el hemisferio sur del planeta (en Chile,
Argentina, Nueva Zelanday Australia), sin embargo, la mayor parte de las espe-
cies conocidas a nivel mundial estan en Chile. En nuestro pais aparecen desde
la Regidn de Valparaiso hasta la Regién de Los Lagos.

Tiene una importancia histérica en la alimentaciéon de nuestros antepasados
y hasta la fecha forma parte de la dieta de algunas comunidades, durante un
acotado perfodo de tiempo. Al ser un fruto altamente perecedero, su tiempo de
comercializacidn es bastante corto. Se vende en ferias y mercados locales, pues-
tos callejeros o fuera de las casas de las recolectoras. En la actualidad, la mayor
parte de las recolectoras de estos hongos son mujeres. Su recoleccién comienza
en primavera, a finales de agosto, principios de septiembre, luego de las lluvias
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invernales, y se extiende hasta las primeras semanas de noviembre. Cuando el
color blanco se va desvaneciendo se puede recolectar, para despegarlo del arbol
se utilizan varillas de madera o cafas. “Mujeres, nifios y nifias salfan a caminar
porentremedio de los bosques de roble maulino, hualle, ruil y rauli; especies en
las que los digliefies crecen. Con largas varas o subiendo a los arboles” (Veloso,
2021, s/p).

Fotografia 12. Canasto de digliefes

Fuente: El Collipullense (2015).
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Se caracterizan por tener un cuerpo englobado de color blanco por el exterior
y en el interior son anaranjados, su textura es suave y esponjosa. Se consumen
comlnmente en ensaladas, con huevos revueltos, en guisos, empanadas y
otras preparaciones, teniendo cuidado de consumirlos en un lapso de tiempo
acotado, ya que de lo contrario produce una secrecién pegajosa que no resulta
muy palatable.

Si bien en la actualidad, de acuerdo al listado de especies clasificadas segln
estado de conservacién del Ministerio del Medio Ambiente, se consigna de pre-
ocupacién menor, en las entrevistas se sefiala que el quidefie es un alimento
cuya disponibilidad ha disminuido progresivamente. Se atribuye esta merma
ala sobrerrecoleccién, al cambio climatico, avance de las forestales y los incen-
dios forestales acontecidos en los Ultimos afios. Desde la perspectiva de las y
los entrevistados, estos dos Ultimos factores serfan los que tendrian mayor inci-
dencia en la desaparicién de este y otros alimentos.

“Producto de los incendios que hubieron a nosotros ya no nos quedan
diglefes, por ser... queriamos traer digliefes, pero ya no tenemos, por los
incendios, Forel que era una parte donde salia harto, ya no... por eso todo eso
ya se esta perdiendo. El maqui, que es un producto muy bueno para la salud
tampoco hay, porque Celco reforesta y reforesta y nos deja sin ese preciado
tesoro como se dice”

(Mujer 3, productora del ramal, Forel).

En el estudio de Pliscoff (2020) se puede ver el impacto que ha tenido la ex-
pansion forestal en los Gltimos sesenta anos sobre el ecosistema de bosque en
Constitucion, y se concluye que la mayor pérdida se sitla en la vegetacion de la
cordillera de la Costa, correspondiente al bosque caducifolio o bosque mauli-
no, bosque de alto valor dominado por especies del género Nothofagus (robles,
hualos, ruil, etc), habitat principal del quidefe o digliefie.

“Eso esté en la montafia y como estan cortando todos los arboles, hasta

los quirefies se cortan. En Toconey ya no quedan quirefies, porque con el
tremendo incendio que hubo, ya no quedan. De Toconey para arriba hay una
montafa y ahi habian hartos quirefies, ahora ya no, ya no van a buscar, se
quemé todo eso”

(Mujer 1, productora del ramal, Toconey).
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Segln el estudio citado anteriormente, entre los afios 1955 y 2014 el area de
plantaciones forestales crecié un 1.250%, reemplazando 45.744 hectareas de
bosque nativo y 32.106 hectareas de matorral por plantaciones forestales. Esto
corresponde al reemplazo de un 77% de la vegetacién nativa existente en la
zona en ese periodo de tiempo equivalente al 81% del area total de Constitu-
cién (si se incluyen bosques, matorrales y praderas). Para 2014, solo un 21% del
area que comprende a Constitucién estaba constituido por habitats naturales
(bosques, praderas, matorrales y humedales), de los cuales solo la mitad pre-
sentaba una buena calidad™. Esta situacién se vio agudizada tras los incendios
forestales de 2017, cuando el porcentaje de habitats con baja calidad pasé de
un 50% a un 73%.

“Enel estudio de Pliscoff (2020) se entiende como “calidad de habitat”a la cuantificacién y definicién de sensibilidad de los ecosistemas frente a las
amenazas mas importantes presentes (los incendios forestales, por ejemplo).
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> Jurel seco. Feria Angelmé. Fotografia de Ignacia Escudero.




Reflexiones finales

A continuacion sesintetizan algunas recomendaciones que surgen a partirde la
informacién recogida en el proceso investigativo. Algunas ya han sido plantea-
das por otros organismos; en el territorio urbano existe una cuantiosa produc-
cién de material y evidencia sobre la importancia de los sistemas alimentarios,
pero tal vez la mayor contribucion de este apartado esté en la incorporacién de
la arista biocultural y la relacién entre el territorio urbano con el resto de los te-
rritorios, la cual es preservada y sostenida por los sujetos sociales protagonistas
de este estudio, quienes constituyen el centro gravitante de este apartado.

Las recomendaciones se organizan en cinco ejes principales: (i) interfaz biocul-
tural, relacionado con el desarrollo territorial; (i) acercamiento a los calendarios
bioculturales; (iii) promocién de circuitos cortos inclusivos; (iv) reconocimiento
de los productores locales; y (v) relevancia de las cocinerias como repositorio de
memoria biocultural en el mundo urbano.

1.Interfaz biocultural, una clave para el desarrollo inclusivo

Por muchos afos los conceptos de rural y urbano fueron definidos bajo una
relacion dicotémica y excluyente. No obstante, en el Gltimo tiempo, se han he-
cho esfuerzos por comprender la complejidad y diversidad de estos territorios,
superando la visién politica-administrativa. Muchas de las comunas que hace
algunas décadas eran netamente rurales, hoy —luego de un acelerado proceso
de urbanizacién de tendencia global— han adquirido caracteristicas urbanas
sin dejar atras su esencia rural, a estas se las ha denominado rururbanas. Pero
este concepto tampoco es absoluto, dentro de la escala urbano-rural encontra-
mos distintos matices y grados de urbanidad.

Desde una éptica biocultural, en Chile son pocas las comunas que correspon-
dan a un solo TBC, siendo muy comn el traslape de dos o mas territorios en
una misma zona geografica. Estos lugares de interfaz son espacios donde se
puede encontrar una diversidad de expresiones territoriales, culturales y na-
turales de alto valor. Reconocer la complejidad de estas relaciones, su caracter
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sistémico y su gama de matices, permite observar el territorio y sus posibilida-
des desde una perspectiva que considere ademas la dimension fisica, cultural,
bidticay econémica.

Un enriguecimiento del sistema alimentario del mundo urbano puede con-
tribuir tanto al desarrollo local de aguellos territorios que lo nutren, como a
incrementar su propia resiliencia, pero esta mejorfa no solo implica mirar las
ciudades, sino también sus vinculos con los otros territorios. Analizar estas re-
laciones desde la arista de la alimentacion permite visualizar con claridad la
importancia de esta interfaz y la necesidad urgente de adoptar medidas y poli-
ticas orientadas a su cuidado.

Algunas de las cualidades mas notables de ferias y mercados locales es que son
vitrinas de la enorme riqueza biocultural del pais, emergen como una oportuni-
dad de encuentroy comercio en el espacio plblico, el cual es escenario para un
rico intercambio de conocimiento y visibilizacion de diferentes oficios donde
personas de distintos territorios convergen mediante relaciones que, muchas
veces, no solo se basan puramente en lo comercial. La dimensién sociocultural
de la feria (Borja, 1998) se define segln las caracteristicas particulares de cada
localidad y sus expresiones: las relaciones y contacto entre la ciudadania en el
espacio urbano hacen de esta una propuesta comunitaria para quienes la ha-
bitany contribuye a reforzar expresiones de identidad colectiva involucrando a
otros territorios que no siempre encuentran cabida en el mundo urbano.

Elano 2018, el Grupo de alto nivel de expertos del Comité nutricional de las Na-
ciones Unidas (Unscn) emitié un informe en el que se establecen vinculos entre
la nutriciéon y los objetivos de desarrollo sostenible (ODS), donde se pudo evi-
denciar que la mayor parte de estos ambitos son pertinentes para la nutricion
y que las soluciones politicas y programaticas trascienden las zonas urbanasy
rurales (HLPE-FSN, 2017).

Los sistemas alimentarios deberian ser incorporados en la planificacién territo-
rial, la cual no puede poner el foco exclusivamente en lo urbano, sino también
en aquellos otros territorios que lo rodean, con especial cuidado en los vincu-
los que establecen y que se pueden potenciar. Existen numerosos ejemplos de
como las ciudades y sus demandas han afectado significativamente a otros te-
rritorios bioculturales, por lo tanto, reconocer su relacién simbidtica es un paso
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para preservar esta importante y necesaria relacion. Debemos comprender
que cuidar al resto de los territorios es también cuidar a las ciudades.

Potenciar los sistemas locales de produccién de alimentos deberia ser una prio-
ridad en las politicas piblicas, las que debiesen abordar el desafio de forma sis-
témica, es decir, poniendo énfasis en el cuidado del medioambiente, la preser-
vacion de la biodiversidad y reconocimiento de lasy los cultores, portadores de
una herencia cultural de gran significancia, alojadas en practicas productivas
pluriactivas, festividades y preparaciones asociadas a la produccién de alimen-
tos. Todo esto podria contribuir al transito hacia un desarrollo local inclusivo
con mayores grados de sostenibilidad, acortando las significativas brechas te-
rritoriales y mejorando las condiciones de vida de las y los pequefios agriculto-
res que sustentan la alimentacién del mundo urbano.

2. Acercamiento a los calendarios bioculturales como estrategia de preser-
vacion del patrimonio biocultural

Con el tiempo, la tecnificacién y la creciente globalizacion, la estacionalidad
ha sido lentamente superada. La introduccién de nuevas especies o predomi-
nancia de algunas por la demanda del mercado, asi como la pérdida de otras
mas antiguas producto de la degradaciéon y transformacion del ecosistema, la
disminucion de su consumo y uso en la culinaria, la transformacion de los sis-
temas productivos y a la pérdida de acceso a mercados (CNCA, 2014), es algo
observado con frecuencia en los campos. Variedades de antafio como algunos
tipos de papas, tomates, maices, porotos, entre otros, que hoy en dia son muy
dificiles de encontrar en espacios de comercio como ferias o mercados, son sa-
boresy saberes que hoy son preservados en la memoria de unos pocos.

Los calendarios bioculturales estan intimamente relacionados con la produc-
cién de la alimentacion y, por lo tanto, de las expresiones culinarias de cada
lugar. En cada ciclo de la naturaleza se expresa un tipo de alimentacion caracte-
ristica. Los alimentos presentes en los agrosistemas forman parte intrinseca de
la biodiversidad, asi como de la diversidad cultural de cada lugar. La produccién
agricola-ganadera sostiene una relacion de interdependencia reciproca entre el
hombrey la naturaleza.
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La puesta en valory socializacion de estos calendarios puede promover accio-
nes tendientes a la preservacién de la biodiversidad, asi como de practicas cul-
turales de gran valor. También se fortalecen patrones alimentarios saludables
y sostenibles, los que no solo suponen un impacto positivo a nivel individual
en la salud de las personas sino también a nivel global. Pero para ello es nece-
saria la incorporacién de cambios en la producciéon, manejo y consumo de los
alimentos.

Los habitantes urbanos parecen vivir en un continuo asincrénico en el cual ci-
clos y temporadas han sido reemplazados por una oferta casi permanente de
gran parte de los alimentos, ademas de la incorporacién de ultraprocesados
que no distinguen temporalidad ni cumplen funciones nutritivas. La dieta asin-
crénica y en base a ultraprocesados exacerba las desigualdades en materia de
salud. “Las investigaciones en la materia han establecido que existe un vinculo
estrecho entre los cambios en la dieta, de alimentos reales o minimamente pro-
cesados a alimentos ultraprocesados, y las tasas de sobrepesoy obesidad y otras
enfermedades no transmisibles relacionadas a la dieta” (Popkin, 2020, p. 4).

Seglin una encuesta sobre seguridad alimentaria y alimentacion realizada el
afno 2021 por Rimisp, se observa que, frente a quiebres de ingreso, las principa-
les estrategias de compensacion a las que se recurre son la modificacién de las
dindmicas y adopcién de medidas para mitigar los efectos de la pandemia. En
las regiones analizadas, casi la totalidad de los hogares reporté haber utilizado
alguna estrategia, como por ejemplo reducir el consumo de alimentos sanos,
gastarahorros, endeudarse, o incluso la migracién de algln miembro del hogar.

La seguridad alimentaria es un problema multidimensional y complejo que
estd influenciado por factores econémicos, econémicos, politicos, culturales y
ambientales. No solo considera la disponibilidad de alimentos, sino también la
capacidad fisicay econémica de la poblacién para teneracceso a ellos, asi como
el uso adecuado y responsable de los recursos en un contexto propicio para sa-
tisfacer las necesidades nutricionales (Cuéllar, 2001).

La experiencia acumulada tras tres afios de pandemia global ha demostrado
que las medidas mas exitosas, de acuerdo a la FAQ, para proteger la cadena ali-
mentaria han sido la creacién de espacios alternativos de distribucién de ali-
mentos y el establecimiento de conexiones comerciales de circuito corto, sobre
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todo en el mundo urbano. Elafio 2015 se firmo el Pacto de Milan de Politicas Ali-
mentarias Urbanas, un pacto global sobre la sostenibilidad, la salud y la accesi-
bilidad del sistema alimentario que establece seis procesos de trabajoy treinta
y siete recomendaciones, entre ellas encontramos, por ejemplo, la apuesta por
el consumo de alimentos de proximidad, la cual refuerza las economias locales
y generan mayor resiliencia ante eventos disruptivos, como lo ha sido la pande-
mia del Covid-19y sus efectos sobre la alimentacion.

No se trata de borrar los vinculos con los mercados de mayor escala, sino de
robustecer la economialocal paraaumentar tanto el bienestar como la resilien-
cia de las comunidades productoras y consumidoras, sobre todo de aquellas
mas empobrecidas. La alimentacién es una necesidad humana de subsistencia,
parte integral de lavida en sus diferentes etapas, y atraviesa algunas de las cate-
gorias existenciales como el ser, a través del ejercicio de decisién sobre la propia
alimentacion, tener una alimentacion adecuada, disponibilidad de alimentos a
un costo accesible; el hacer, a través de las practicas culinarias heredadas y par-
ticipacion en su elaboracion; y el estar, pues en muchos casos la alimentacién
no solo nutre el cuerpo sino también la necesidad social de compartir.

Acercarse a los calendarios en los que se basa la produccién de nuestra alimen-
tacion tiene beneficios en materia de salud, pero también en el fortalecimiento
de las economias locales y preservacién de la diversidad de alimentos. Esto su-
pone un rol activo en cuanto a la educacion alimentaria de las personas, la cual
no debiese limitarse exclusivamente a la distincién entre lo que se denomina
un alimento saludable y otro que no, sino también el desarrollo progresivo de
capacidades que promuevan el fortalecimiento en las categorias anteriormente
mencionadas.

3. Fomentar el reconocimiento y valoracion de los productores locales en el
territorio urbano

La mayor parte de la poblacion mundial y nacional se alimenta gracias a la agri-
cultura familiar campesina™, la cual tiene una incidencia aproximada de un 60-

'* La agricultura familiar abarca la produccion de todos los alimentos (de origen vegetal o animal, los producidos en tierras agricolas, bosques,
montafias o en piscifactorfas) que son gestionados y explotados por una familia, y que dependen basicamente de la mano de obra familiar, tanto de
mujeres como de hombres (FAO & IFAD, 2019).
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70% de los alimentos que se consumen en todo el mundo. Seglin datos de la
Odepa en su informe Panorama de la Agricultura Chilena (2019), la agricultura fa-
miliar representa un total de 296.351 unidades productivas, equivalente al 90%
de unidades productivas del pafs, cumpliendo un rol fundamental en el sostén
de las ciudades. De esta manera, la agricultura familiar es una contribucién
fundamental en el consumo doméstico de productos horticolas, controlando el
54% de la produccion de hortalizas, mas del 30% de las vifias viniferas, 40% de
cultivos anuales y flores, 94% de la produccion caprina, 76% de la produccién
de miel y 54% de la existencia de bovinos.

Existen mdltiples actores y documentos que respaldan la importancia de este
tipo de agricultura. Entre las principales virtudes que se destacan es que es un
tipo de produccién capaz de preservary restaurar la biodiversidad, proporciona
alimentos sanos, diversificados y culturalmente apropiados, utiliza métodos
que ayudan o reducen los riesgos del cambio climatico. Garantiza el traspaso
de conocimientos y tradiciones entre generaciones, promueve la equidad so-
cial y el bienestar de las comunidades al ser un factor que logra reactivar las
economias locales, entre otros. Los agricultores familiares poseen un potencial
Unico para convertirse en agentes clave de las estrategias de desarrollo (FAO &
IFAD, 2019).

El modelo de desarrollo actual ha impuesto una légica que ha dejado atras
a muchas comunidades campesinas, las cuales suelen ser invisibles para la
ciudad. Si bien existen notables esfuerzos por posicionar a los productores lo-
cales en las urbes, estas acciones alin no logran tener un alcance significativo,
llegando a una porcién muy limitada de la poblacién y por cierto no a aquella
méas empobrecida.

Casos como los expuestos en este estudio evidencian los modos en que el mo-
delo de desarrollo actual amenaza a los pequefios productores locales, quienes
deben sortear dia a dfa una serie de barreras para poder vender sus productos
en los centros urbanos. En un contexto donde las practicas de comercio respon-
den a una légica de consumo desmesurado propia de la globalizacién, poca
oportunidad queda para los productores locales que promueven una via total-
mente contraria, es decir, una que contribuye a una mayor seguridad alimenta-
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ria, consumo sostenible y promocién de los circuitos cortos sin la depredacién
de los recursos ecosistémicos.

Ademads, es frecuente encontrarse frente a la paradoja de asignacién de un va-
lor social negativo al mundo rural y a la agricultura familiar campesina a pesar
de que cumplen un rol fundamental en la produccién y abastecimiento de las
ciudades y localidades méas proximas. En muchos casos, el paradigma desarro-
llista se ha impuesto incluso a nivel de definiciones, donde la urbanidad su-
pone valores sociales mas altos que la ruralidad, asociada a conceptos como
atraso, rezago y aislamiento. Esta concepcidn lleva a una valorizacién de lo ur-
bano. La percepcién incluso de algunos entrevistados en cuanto a la situacién
de la agricultura familiar campesina es de una mas precarizada y de atraso en
contraposicién a una de bienestar relacionada al mundo urbano. Sin embargo,
en la mayor parte de los casos, tanto los modos de vida como los atributos del
entorno rural son valorados como algo positivo. Superar esa vision dicotémica
requiere de medidas concretas que apunten a la mejora sustancial de las con-
diciones laborales del campesinado, resignifiquen el valor social de su labor al
interior de las ciudades, faciliten el acceso de sus productos al mercado urbano
con la menor cantidad de intermediarios posibles, o bien estableciendo prac-
ticas de comercio justo, asi como la promocion de una educacién alimentaria
transversal para el habitante urbano.

Otro aspecto importante a explorar es el rol del revendedor en los sistemas ali-
mentarios presente en gran parte de los espacios de comercio, particularmente
en ferias libres y mercados. Asi como también indagar en las relaciones e im-
plicancias que tienen estos actores para los productores locales y los sistemas
alimentarios, y la forma en que podrian potenciarse relaciones virtuosas entre
estos ellos.

4. Promocion de circuitos cortos inclusivos, una via hacia la seguridad ali-
mentaria en barrios vulnerables

Tal como se ha mencionado a lo largo de este estudio, la inseguridad alimen-
taria es un problema que ha mantenido ocupado a mdltiples organismos na-
cionales e internacionales, los que han identificado como problema central las
dificultades que enfrentan los estratos mas empobrecidos para acceder a una
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alimentacion adecuada, debido a carencias de ingreso o inestabilidad en los
precios de los alimentos. De acuerdo al informe mensual realizado por el Mi-
nisterio de Desarrollo Social, la canasta basica de alimentos™ (CBA) en diciem-
bre de 2022 alcanzé un valor de $64.407 por persona, mientras que la linea de
pobreza™ se fij6 en $218.126 por personay la de pobreza extrema en $145.417.
Cabe sefalar que en noviembre del mismo afno la CBA anoté un alza histérica
de un 27%.

Segln la encuesta de presupuestos familiares del Instituto Nacional de Esta-
distica (INE), la mayor parte del ingreso de los hogares se destina a la compra
de alimentos, esto ha tenido por consecuencia una creciente financiarizacion
del consumo alimentario. Segin Andrades y Nufez (2020) existe una relacion
entre la masificacion de la entrega de tarjetas de crédito con la actual crisis ali-
mentaria. En su investigacién, en la comuna de Maip(, reporta que el 84% de
las personas se abastece como primera fuente en supermercados, tiene o ha
tenido (o alguien de su familia) alguna enfermedad vinculada ala alimentacién
como obesidad, sobrepeso, diabetes, hipertensidn, higado grasoy osteoporosis.

Ademas, debemos considerar la existencia de una cantidad no despreciable de
barrios rojos en zonas urbanas que, en temas alimentarios, tienen una parti-
cular expresién: los desiertos alimenticios, término acufiado por Beaumont et
al. (1995) que hace referencia a lugares que carecen de oferta de alimentos o
con una oferta poco saludable. Se hace evidente laimportancia de acercar otras
formas de abastecimiento para la poblacién urbana de mayor vulnerabilidad,
mas alla del supermercado. Seglin datos de la Asociacién Gremial de Super-
mercados de Chile (2022), hoy la industria de los supermercados es el canal de
distribucion de productos de consumo mas importante a nivel nacional, con
aproximadamente 1.400 establecimientos a lo largo del pais y con un 85% de
preferencia como centro de abastecimiento de la poblacion.

Si consideramos el modo de funcionamiento de estas grandes cadenas de dis-
tribucién, segtin lo expuesto por Arboleda (2020), podemos observar que sus
dindmicas responden a una concentracién vertical que privilegia contratos con

> La canasta basica de alimentos se compone de 79 productos, considerando un consumo minimo promedio de dos mil calorfas diarias por persona.

' |a linea de la pobreza se define como un indicador de la capacidad de satisfacer las necesidades basicas de una persona. Asi, un hogar esté en
situacion de pobreza si su ingreso por persona o ingreso del hogar es inferior al valor de la linea de pobreza.
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proveedores altamente concentrados, lo que genera una barrera y progresiva
exclusién de la pequefiay mediana agricultura familiar campesina en este tipo
de mercado. De acuerdo a un estudio reciente, solamente el 5% de la produc-
cién horticola de la agricultura familiar y campesina (AFC) puede comerciali-
zar sus productos en supermercados. La mayor parte de esta comercializacién
se da en el marco de cadenas “informales” en las que la AFC se ve perjudicada
por intermediarios abusivos, cargos excesivos y asimetrias de informacién (De
Kartzow, 2016; Arboleda, 2020).

Sin duda las ferias libres son una buena opcién para facilitar el acceso a una ali-
mentacion saludable, ya que se encuentran presentes en casi la totalidad de las
comunas urbanas, con una periodicidad constante, pero como se menciond en
apartados anteriores, estos espacios son ocupados en escasas oportunidades
por productores, concentrando una alta cantidad de revendedores, lo que ge-
nera un aumento en los costos y un alargue en la cadena de comercializacion.
La importancia de la activacion de cadenas cortas de provisién de alimentos en
barrios vulnerables pareciera ser una buena alternativa para asegurar el acceso
aunaalimentacién nutritivay asequible. Para esto el Estado debiese cumplir un
rol como promotor del abastecimiento local, actuando bajo principios precau-
torios y con un enfoque ecosistémico.

Para poder fomentar sistemas alimentarios inclusivos se deben tener en cuenta
las tres partes de la cadena: el inicio, mejorando las condiciones de trabajo de
las personas dedicadas a la agricultura familiar campesina, salvaguardando sus
medios y modos de vida; la parte central, que implica repensar el sistema de
distribucion, donde la institucionalidad cobra especial relevancia. Programas
como los de Indap han logrado grandes avances a través de los mercados cam-
pesinos, no obstante, atin no tienen alcance suficiente para llegar a una canti-
dad significativa de la poblacion, sobre todo aquella en mayores condiciones de
vulnerabilidad. Y, finalmente, el tltimo tramo que corresponde al consumidor
urbano, el cual con sus patrones de consumo y decisiones incide directamente
en lo que sucede en las chacras de las y los agricultores. Es asf como, por ejem-
plo, productos como la quinoa y los porotos, hasta hace poco asociados a con-
ceptos de pobreza hoy se posicionan como alimentos muy bien valorados en
las mesas citadinas, aumentando afio a afo sudemanda.
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Los avances tecnoldgicos en la agricultura han posibilitado la produccién a gran
escala de alimentos, aunque su distribucién es atin muy desigual, generando
barreras al acceso a una alimentacion adecuada. Asi lo demuestran, por ejem-
plo, los resultados del mapa nutricional elaborado por la Junaeb el afio 2021,
donde es posible ver, en el caso del Gran Santiago, que la concentracién del ma-
yor indice de obesidad total se encuentra en las comunas de Lo Espejo con un
35,9%, El Bosque con 34% y Pudahuel con 33,8%, mientras que el menor indice
lo obtienen las comunas de Providencia con16,6%, Vitacura con un 20,2%Yy Las
Condes con 20,5%.

El deterioro en los patrones de alimentacién es un tema abordado y documen-
tado por distintas entidades, las cuales han evidenciado notables diferencias
entre aquellos sectores de la poblacién con menores ingresos y los de mayo-
res ingresos. Identifican, tal como se mostré anteriormente, una mayor tasa de
obesidad en los segmentos mas empobrecidos, asi como la menor disponibi-
lidad de alimentos nutritivos, variados y suficientes. En ese sentido la insegu-
ridad alimentaria no se refiere exclusivamente a la insuficiencia de alimentos,
sino ademas a la condicién que resulta de un acceso incierto o nulo a alimentos
nutricionalmente adecuados y socialmente aceptables.

Pensar en un sistema alimentario seguro, justo, sostenible y resiliente es una
tarea conjunta, que debe considerar a todos los actores involucrados, donde rol
y el conocimiento de las y los agricultores debiese ser valorado y reconocido, y
las voces de aguellas comunidades urbanas en pobreza deben ser escuchadas,
pues quien mejor que ellas conocen de estrategias para hacer frente a tiempos
dificiles. Se sugiere potenciar el capital humano, social y cultural mediante la
promocion de practicas de comercio asociativas y cooperativas que fomenten
su sostenibilidad en el tiempo. Si bien la pandemia causo estragos en muchos
niveles, también posibilité el despliegue de una serie de practicas comunita-
rias que lograron movilizar una cantidad considerable de recursos y activos
que permitieron enfrentar de mejor manera esta adversa situacion, entre ellas
encontramos formas alternativas de organizacién, el fortalecimiento de la eco-
nomia de barrio favoreciendo circuitos cortos y distintas practicas de cuidado,
entre otras (FSP, 2021a).

Otro punto de gran relevancia, ya sefialado por varios actores, es la incorpora-
cién constitucional del derecho a la alimentacion adecuada y la soberania ali-

170



mentaria. Cabe sefialar que este punto fue una delas iniciativas aprobadas para
el proceso constituyente anterior. La incorporacién de este punto se erige como
una herramienta de gran relevancia para poder acercarnos a niveles mayores de
seguridad y soberanfa alimentaria.

5. Cocinerias como repositorio de memoria biocultural en el mundo urbano

La cocina no sirve solo para nutrir el cuerpo, sino también el sentido de per-
tenencia a la propia cultura y territorio. Para esto resulta necesario conocer y
valorar los alimentos que se consumen, asi como a aquellos que los producen.

La cocinaes portadora dela memoriay la biodiversidad de una cultura.Yenella
el rol de las mujeres en los sistemas alimentarios ha sido y continta siendo de
vital relevancia tanto en el resguardo del patrimonio culinario como en la pre-
servacion de la biodiversidad que lo nutre, puesto que en gran medida ellas han
sido las encargadas de abastecer y preparar los alimentos de forma cotidiana
para sus familias, asi como también se han hecho cargo de las cocinerfas de los
mercados urbanos. Muchas de ellas han sido las responsables de salvaguardar
y mantener viva una serie de tradiciones y herencias culinarias que hoy forman
parte importante del patrimonio nacional. No obstante, a menudo se han invi-
sibilizado sus aportes pues sus recetas y preparaciones son relegadas exclusiva-
mente al ambito doméstico. Sin embargo, la vida de las mujeres de las clases
populares, histéricamente se ha desplegado también en la via piblica: calles,
ferias, mercados y cocinas han sido escenario donde estas tradiciones se vuel-
can puertas afuera, se viven y se comparten, nutriendo la memoria colectiva.

Por lo tanto, es crucial reconocery valorar el papel de las mujeres en los merca-
dos y ferias urbanas, espacios de transmisién de conocimientos y saberes culi-
narios gue muchas veces provienen de distintos territorios bioculturales, refor-
zando la importancia de los vinculos y codependencia que se generan en esta
interfaz. Visibilizar el trabajo de estas mujeres y cuantificar el aporte que reali-
zan tanto a sus comunidades, economias locales, como a la preservaciény difu-
sién del patrimonio gastronémico nacional es, sin duda, un desafio pendiente.
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SOMOS una institucién privada, sin fines de lucro y con intereses publicos, cuyos origenes se
remontan a1994.

CREEMOS que superar la pobreza que experimentan millones de chilenosy chilenas en nues-
tro pafs ha sido y sigue siendo un desafio de equidad, integracién y justicia social. Que lo im-
portante hoy no es solo saber a quiénes afecta la pobreza. Lo fundamental es escuchar, inte-
grary garantizar un piso de bienestar a todas y todos.

CONTRIBUIMOS a la superacién de la pobreza promoviendo mayores grados de equidad e
integracion social en el pafs, que aseguren el desarrollo humano sustentable de las personas
que hoy viven en situacién de pobreza y exclusién social.

DESARROLLAMOS nuestro quehacer en dos lineas de trabajo: por una parte, nuestras inter-
venciones sociales a través del programa SERVICIO PAIS, ponen a prueba modelos innovado-
res y replicables para resolver problematicas especificas de pobreza. Y por otra, elaboramos
propuestas para el perfeccionamiento de las politicas publicas orientadas a la superacion de
este problema a nivel nacional, territorial y local. Asi, desde nuestros origenes hemos busca-
do complementar, desde la sociedad civil, la labor de las politicas sociales impulsadas por el
Estado de Chile.

Desde nuestros inicios trabajamos en alianza con el Estado de Chile y municipios de las 16
regiones del pais. Contamos con financiamiento de entidades privadas y fondos ptblicos pro-
venientes de los ministerios de Vivienda y Urbanismo y de Desarrollo Social y Familia.
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