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INTRODUCCION

En el trayecto que va desde el puerto de San Andrés de Tumaco, y pasa por los
municipios deBarbacoasyRicaurte, del Departamento de Narifio,nosencontramoscon
multiples experiencias comunitarias enmarcadas en la preservacion del territorio, de sus
apuestas culturales y naturales, que buscan la permanencia de las comunidades gracias
a practicas que permiten la coexistencia armdnica con la vida no humana dentro del
territorio.

Corredor Turistico de la Paz es el nombre que recibe la ruta turistica comunitaria
social liderada por Travolution en Colombia, quienes vienen fortaleciendo los procesos
turisticos comunitarios del territorio. Gracias a su colaboracién y ayuda logramos
el acercamiento con las asociaciones, colectivos y trabajos organizativos de las
comunidades que integran este trabajo.

La Cartilla Corredor Turisticode la Paz: Procesos Agroalimentarios de los Municipios
PDET del Pacifico Nariiense Tumaco, Barbacoasy Ricaurte, tiene como objetivoreconocer
lasrealidadesterritoriales que determinanlas practicasy comportamientos alimentarios
de los municipios PDET del Pacifico Narifiense, como insumo en la construcciéon de
lineamientos para politicas publicas y aporte en la ampliacion e implementacion de las
guias alimentarias paralos municipios en cuestion. Este es untrabajo desarrollado por
Nexus Asesores, en alianza con la Gobernacion de Narifio.
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Cabe recordar que, segin datos de la JEP:

El territorio de estos tres municipios (Tumaco, Barbacoas, Ricaurte) es de 527.743
hectareas, es tan extenso que podria abarcar el area de dos departamentos
completos en Colombia. EI 78 por ciento de estas tierras pertenecen legalmente a
pueblos indigenas y afrodescendientes (resguardos indigenas vy titulos colectivos
del pueblo afrodescendiente). (JEP, 2023).

Queremos identificar los detalles que integran las experiencias agroalimentarias
y que permiten la circulacion econémica bajo procesos solidarios y populares en estos
municipios, reconociendo las apuestas que tejen sus singularidades. En particular nos
interesa detallar el dialogo entre los resguardos indigenas, los pueblos afrodescendientes,
sus tradiciones, las estrategias a través de las cuales se han enfrentado a las rutas del
conflicto para construir Paz gracias al rescate de sus herencias culturales. Iniciaremos
este viaje por el puerto de Tumaco, y gracias a las voces de las mujeres cocineras
tradicionales, reconoceremos los procesos asociativos que basados en la economia
solidaria, facilitan la disponibilidad de los alimentos esenciales en la cocina tradicional
tumaquena.

A la par, exploramos las experiencias de turismo comunitario, social e indigena
de las comunidades indigenas Awa del Resguardo Indigena El Gran Sabalo y Resguardo
Indigena El Renacer, sus respectivas reservas naturales La Nutriay Monteloro ubicadas
en el municipio de Barbacoas. Posteriormente abordamos las experiencias del Grupo
EcoldgicoLos TiraPuentes,ylaReservaNatural LaPlanada, y varios procesos productivos



agroecoldgicos de asociaciones que son integradas por las familias del territorio y que
a través del Mercado Campesino buscan visibilizar su trabajo y vender sus productos,
procurando generar alternativas econdmicas para garantizar la persistencia de sus
culturas y sus planes de vida.

Posteriormente, se plantean algunas conclusiones y recomendaciones que
ayudan a comprender el contexto en el cual habitan y transitan las comunidades. En
el Corredor Turistico de la Paz se dan los esfuerzos para salvaguardar la semilla, y
con esto la produccion, distribucion y alternativas de consumo de alimentos propios,
tanto como la preparacion de los platos tradicionales. Buscamos poner en dialogo las
reflexiones sobre las complejas condiciones en las que se producen los alimentos, pero
también, las estrategias de siembra, cosecha y comercializacién, como formas solidarias
para enfrentar la escasez, la exclusion social y los vestigios del conflicto armado en el
territorio. Asi,se puede comprendercémolos procesos agroalimentarios sonrespuesta
al distanciamiento del Estado, mientras las comunidades siguen en espera de una
transiciéon real hacia la Paz, hacia una transformacién profunda de los campos, una
que permita convertir a la tierra en proyecto de vida viable, y a sus trabajadores como
sujetos de derechos.
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COCINA TUMAQUENA
DEL MAR A LA OLLA

Para aproximarnos a las experiencias territoriales acerca del alimento, es
fundamental conocer las necesidades y experiencias particulares de los colectivos y
lasdinamicas del gran engranaje que posibilitaaccedery mantener sualimentacion, sin
desligar aspectos sociales, ambientalesy econdmicos del contexto. Ademas, escrucial
preguntarse sobre la importancia de salvaguardar la cocina tradicional y la cultura de
los pueblos.

En Tumaco, los alimentos principales de consumos son los provenientes de lapesca
y la recoleccién de animales como conchas o jaibas, camarones, calamar, mariscos;
pescados como elroncador, el pargo, la capitana, lapelada, el pandao, eltoyo o tiburén
pequefio, entre unagranvariedad de peces que provee elmar. Portalrazéncolectivosy
asociaciones son la vanguardia de la consciencia sobre la preservacion y el cuidado de los
ecosistemas, lasplayas,losmanglares,laselvaylas especies que habitanenellas. Esto
loslleva a plantear preguntas sobre ladisposicion de los residuos comolas basurasy el
plastico, pues la contaminacién del agua termina afectando los ecosistemas de donde
provienen los alimentos. La cocina tradicional depende de la conservacion de estos
ecosistemas; entonces la relacidén entre la cocina, la biodiversidad y la conservacion
resulta inherente.
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La cocina se convierte en alternativa de sustento para las familias, en cuanto las
condiciones econdémicas o laborales no son nada favorables en un municipio en donde
los porcentajes de empleabilidad es precaria. En efecto, segun datos del DANE, para
el afio 2022 Tumaco presentd la tasa mas alta de desempleo del pais, con un 30,2%
de la poblacién en desempleo (DANE 2023). Asi, frente a un contexto de desempleo
tan profundo, de la cocina se desprenden varios trabajos u oficios que facilitan la
disponibilidad de los ingredientes y elementos necesarios para llevarla a cabo, como la
Pescay la Concheria de Manglar.

En este escenario es importante comprender que gran parte de los oficios de la
cocina son realizados por mujeres, quienes activan las economias solidarias a través
de su relaciéon con los procesos de la cocina. Cabe recordar, por ejemplo, que un oficio
tradicional como el de la concheria de manglar requiere que las mujeres permanezcan por
mas de ocho horas diarias al rayo de sol, con el lodo al nivel de sus rodillas, al interior de
los manglares, lo que dificulta su desplazamiento. Ellas, con un “palito o chucito”, urgan
la huella que dejan en el lodo la presencia de mariscos, y una vez cazado, entran al balde
para luego encontrar un comprador. Deisy Dominguez nos cuenta que su trayectoria en
la cocina fue de 18 afios en un restaurante muy famoso de la zona, después de pasar
muchos afios como conchera. Sobre la concheria, Deisy afirma: “es un trabajo muy duro,
muy duro” y se convierte en cocinera para que sus hijas hereden otra forma de sustentar
la vida. Sin embargo, la concheria entra a formar parte del circuito de trabajos que
dependen de la cocina, y por tanto, son la alternativa de trabajo en medio de economias
precarizadas.



LT
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**Platostradicionales de Tumaco Narifio: cazuelade mariscos, ceviche decamarén, mixtoyconcha, ca-
pacho de cangrejo, torta de camarén, torta de cangrejo, torta de pescado, sancocho de pescado, frito,
sudado, camarén sudado, camarén apanado, sudado de jaiba, camarén o cangrejo.
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“EL MAR Y LATIERRITA
TE LO PUEDE PROVEER?”

“El mar vy la tierrita te lo puede proveer”, dice Ruby Gongora, mientras nos cuenta
que platos como el encocado, el tapado, los ceviches, junto con el uso de alifios de azotea,
es decir, de las plantas aroméaticas con las cuales condimentan sus platos, hacen parte
de las preparaciones tradicionales tumaquefias. Los alifios se convierten en tradicién por
la abundancia con la que se presentan en el territorio, y al sabor que le dan a las comidas,
sabor que ha sido aprendido de sus madres o maestras. El Restaurante y Piqueteadero
Donde Ruby integra la red de prestadores de servicios Asoprestd. Asoprestl se convierte
en un ejemplo de economia solidaria, pues como asociacién promueven para el visitante
desde la comodidad en su estadia, la degustacidén gastronémica propia, las visitas en
lancha a los manglares, el consumo de bebidas artesanales en cocteleria con el uso de
Chapily Curao. Todo esto busca que lallegada del visitante se convierta en una experiencia
Unica que haga posible el tejer afectos, el cuidado y la vivencia de las practicas propias
como la pesca y el avistamiento de especies. Ademas, Asoprestl funciona de manera
que los actores del territorio se conectan a través de las actividades que realizan para
buscar sacar provecho de la red: si alguien necesita un hotel, la asociacion le ofrece la
alternativa a través de uno de sus integrantes, de manera que cada necesidad de los
turistas se resuelve de manera organica, al interior de la asociacion. Esto es una muestra
de economia solidaria, la que en Ultimas se convierte en la apuesta de los colectivos
territoriales para hacerle frente alas condiciones econdmicas del contexto. La solidaridad



conectaalosactores desde sustrabajos, loque a mediano plazo garantizalasoberania
alimentaria y el mantenimiento de las familias en el territorio.

Ruby Goéngora cocinera tradicional del Pacifico Narifiense nos
comparte algunas recetas:

ENCOCADO:

Arreglar el pescado (sacar visceras y escamas), sal y alifio, se puede freir y
se hace guiso aparte, se pone el pescado junto con la leche de coco, se deja
cocinar y listo paraservir.

TAPADO DE PESCADO:

Se pone el platano en paila o sartén con agua, se agrega el pescado con
chiraran y la chillangua, sal al gusto y limén, se tapa, hervir 10 a 15 minutos.
Servir.

LIMONADADELIMONCILLO:

Secogeellimoncillose machacayse muele, aguaahervir,cuando hiervase
echaellimoncilloy se apaga, se deja enfriaramedio ambiente. Cuando esta
frio se agrega hielo y dulce al gusto.







REDES DECOCINA,
REDES DE CUIDADO

Los componentes que integran el trabajo de la cocina dependen del trabajo de otras
unidades familiares. En Tumaco, las cocineras tradicionales tejen redes con pescadores,
concheras y familias que poseen cultivos de platano, maiz, yuca, coco, frutales y otros
alimentos propios que complementan las preparaciones de pescados 0 mariscos. Con
ayuda del trabajo de cultivadores y cultivadoras integran a sus platos las hojas de bijao
para amasijos y platos tradicionales como la panda, también, el achiote, el chiraran y la
chillangua, alifios naturales y tradicionales para la condimentacion. La red para nutrir
las cocinas se convierte en la red de cuidado de familias y actividades que dependen el
uno del otro.

Aveinticinco minutos en lancha, ados horas del Ecuador, se encuentra, enlalsla
de Bocagrande, Gladys Prado con su Restaurante Las Lilianas. Ella nos cuenta que la
circulaciénde productos de unidades familiares cercanas permite el sostenimientodela
vidaen comunidad, fundamentada en la ayuda mutua. Ellacomparte conlacomunidad
lacomprade productos. Noscuentaque, porejemplo, através delrestaurante seintegra
alaeconomiadelacocinaalaconchera, alpescador,alasefioraquehacelascocadas,al
quetraeloscangrejosymasactividadesdelazona,graciasalacompradesusproductos.
Esto permite que las personas se dediguen a trabajar en su actividad obteniendo un
ingresoy evitando que sevinculen aotras actividades, alaviolencia o grupos armados.

**Alimentos que se
produceny cultivan
en Tumaco: Pifia,
maracuyd, guayaba,
platano, yuca, limén
mandarina, tomate,
mango. Hierbas
aromaticas y de
alifio: hierbabuena,
poleo, sabila, ruda,
chiraran, chillangua,
orégano, aji.



La Corporacion del Mar a la Olla trabaja desde 2018 con nifios, nifias, jovenes,
sefioras, vinculados al rescate de la receta tradicional y propendiendo su difusion en
la comunidad, en su mayoria con victimas del conflicto armado en cinco comunas del
municipio de Tumaco.

Para Meila Maryuri Segura, lider de la Corporacion lo ancestral emerge
como:

“...un regalo que dejan nuestros ancestros, es nuestra gastronomia, y es sana. El uso
de Chillangua y Chiraran dan un sabor especial a las comidas, su reproduccion es facil,
sin necesidad de abonos. La conservacion de la tradicion es continuar con la siembra de
hierbas medicinales que a su vez sirven para la cocina. Si perdemos nuestra gastronomia,
que es base de nuestra cultura, iremos desapareciendo, ya no sabremos de donde venimos,
si dejamos de prepararlos y de transmitirlos, desapareceria. (...) Queremos conservar y
mantener nuestra gastronomia. Dignificar a la mujer cocinera tradicional o cocinera, (que)
se ha discriminado por ser cocinera, queremos que se valore, no como algo que no sea
importante ni falta de valor, sino por el contrario, que es valiosa quien alimenta ¢qué seria
de nosotros sin las cocineras? ¢ quién nos alimentara?”
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La Corporacién del Mar a la Olla aparece como un espacio que desafia los intereses
sociales enfocados en la produccion pura de riqueza; la Corporacién plantea una disputa
enla que larecuperacion de las economias solidarias permite una memoria de la vida Afro,
y asi, se ofrecen alternativas tanto para nifios y nifias que han sido victimas de violencia
y el conflicto armado, como para los actores territoriales que buscan alternativas de
vida pacificas y solidarias.










HISTORIAS DE LA
COCINA TRADICIONAL,
UN ARRAIGO CULTURAL

Sebastian Delgado, Chef profesional y docente dela Fundacion EscuelaTalleren
Tumaco, tiene una gran trayectoria dedicada a la comida tradicional del Pacifico, nos
narra que existe una historia detras de cada plato, tal es el caso delllamado Panda. En
estecasoel pescadordespuésde hacersufaenaydespuésdelaventa,sequedabacon
la Pescadilla, que no era mas que los diversos peces de tamafio muy pequefio que no
lograban ser vendidos, entre estos se destaca la plumuda, la pelada y el parguito. Al no
ser vendidos y sin existencia de cableado eléctrico para refrigerarlos, los pescadores no
contaban con otra forma de conservarlos que envolviéndolos en hojas de bijao, al cual
agregan sal, limény ajo, para luego ser puestos encima en el ahumador, parte superior de
los fogones de lefia que se acostumbran en las fincas en el campo. Entonces, al conjunto
de pescados sin vender envueltos como se ha explicado, los dejaban cocinar con las
cenizas y el carbdn que quedaba del dia, durante toda la noche y al salir nuevamente a la
faena llevaban con ellos el flambre de panda, desayuno consumido en las mafanas en la
embarcacion. Esta investigacion surge del aprendizaje conjunto en Escuela Taller junto
con sus estudiantes. Sebastian Delgado resalta que cada plato nace de una necesidad,
por ejemplo, la de no botar el producto fresco, sino de saberlo aprovechar.
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Dentro de la Ruta Gastrondmica de los platos mas representativos de la comida
tumaquefiarealizadajuntoconTravolution,seidentificaronrecetastradicionalescomola
rellenatumaquena, que usalos alifios tradicionalescomo el poleo, chillanguay chiraran,
conunacoccionfuerte parapenetrarestos sabores,las coladas de maizllamadaOtaya,
y el pescadofrito. En particular, Sebastian nos recuerda el caso del restaurante, Donde
Filoteo. EI nombre del lugar refiere al joven Filoteo, que compra pescado fresco, y lo
preparafritoacompafiadoconarrozdecoco, ensaladasconlimoén, cebollamoraday sal,
aguade panelaconliménmandarino, bebidatradicional. Estelugarresultaemblematico
pues le ofrece al visitante el pescadorecién salido del mar. Esta estrategiaconectaalos
actores como los pescadores, los cocineros, y los turistas, en unamisma red.

ECONOMIA SOLID ARIA,
OTRA ECONOMIA ES POSIBLE

La autogestién, el desarrollo comunitario, las practicas ecoldgicas, la soberania
alimentaria, el consumo responsable, la recuperaciébn de negocios populares y el
comercio justo, convergen en la creacion de redes locales, nacionales y regionales que
dan lugar a notables experiencias basadas en la union de esfuerzos y la ayuda mutua.
Estas sobresalen como respuesta a los graves problemas sociales de los contextos
rurales en transicion a la paz, los cuales se encuentran en territorios apartados de los



centros o cabeceras urbanas, por lo que requieren respuestas diferenciadas por parte de
los actores institucionales.

Al respecto, el Departamento Administrativo Nacional de Estadistica-Dane
calculé que en Colombia, entre el 2020 y el 2021, 4,74 millones de personas vivieron en
condiciones de pobreza en la ruralidad, correspondiente al 44.6% de la poblacién de las
zonas rurales y centros urbanos dispersos. Sin embargo, la Comisiéon Econdmica para
Ameérica Latina-Cepal publicé sus calculos y encontrd que ese indicador era del 46,3%.
Es decir, que cerca de 376.000 mas de las personas estimadas por el Dane habrian
empezado a vivir bajo esa condicion.

Para 2021, la fuerza de trabajo femenina en Colombia fue de 9,7 millones de
mujeres, 7,9 millones estaban ocupadas y cerca de 1,7 millones, desocupadas. La tasa
de desempleo (desocupacion) de las mujeres fue del 17,5%, 6,2 puntos porcentuales por
encimade los hombres (11,3%). Sumado a esto, la situacion de la brecha salarial para las
mujeres en Colombia se amplia a un 28,4%, de manera que las mujeres rurales no sélo
fueron las que tuvieron una menor participacion en el mercado laboral, sino también las
que menos ganaron (DANE, informacién publicada el 17 de marzo de 2023).

Ademas,cabetenerencuentalapresenciayexpansiondelos cultivosdeusoilicito
en el suroccidente colombiano, cuyos impactos exceden las problematicas sociales,
econdmicasy ambientales. LaCoca(Erythroxylum coca)resultaserunaplantasagrada
ancestral paralos pueblos originarios eindigenas. Paraotros, lamismacocasirvecomo
pretexto para la apropiacion y la desposesion de tierras en la medida que su uso es
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fundamental para la creacion de las rutas del narcotrafico. Al respecto, cabe recordar
que el cultivo de coca tuvo un aumento considerable en los ultimos afios, en particular
durante la pandemia causada por el Covid 19. Esto ha traido como consecuencia el
desplazamiento de las actividades agroalimentarias de comunidades indigenas y
campesinas de toda la zona, y con esto, el desplazamiento y pérdida de semillas nativas
de alimentos como el platano chiro, la yuca, el maiz y el frijol. A la par, en lo que va del
2023 se ha presentado una dificultad en la comercializacion de la hoja de coca. Esto
tiene un impacto directo entre los campesinos e indigenas que la producen, lo cual se
traduce en el estancamiento de la economia local, la agudizacion de ambientes hostiles,
de violencia y el acceso de jévenes a grupos armados ilegales que llegan a la zona.

El cultivo de coca se convirtié para algunos en la Unica fuente y oportunidad de
ingresosenzonasdondeelcultivodealimentosysuintentodeventalesdejabaendeuda.
Ahora, sinmedios paravenderlahojade coca, esperan quelos procesos de sustituciéon
de cultivos les permitan sustentar la vida, que los modelos locales generen empleo y
estabilidad para sus procesos productivos, que el alimento organico propio producido
localmente domine el mercado y gane la competencia frente a productos importados
ytraidos de otras regiones, que con esto se fortalezcala economialocal . Campesinos,
afros e indigenas del Pacifico narifiense requieren formas para solventar sus necesidades
einiciarconelcambiodelusodesupropiatierrahaciaelcultivode alimentos que puedan
garantizar ser vendidos.

Enconsideracion, lafaltade compromiso de las entidades localesy regionales en
laimplementaciondelasustituciéon de cultivosilicitos, propuestayfirmadaenelacuerdo



de paz desde el afio 2016, se convierte en parte de las multiples exigencias por parte de
las comunidades delterritorio.

Por lo anterior, es necesario resaltar que los lazos solidarios son una practica
transversal en todos los procesos organizativos y asociativos del Corredor Turistico
porlaPaz:laconexiéon o construccion deredes con productores y productoras locales,
conscientes de la necesidad de aportar al productor local para que su economia se
mantenga en la produccion de alimentos, son comportamientos econémicos basados en
lareciprocidadyeltrabajoasociativo,animadosnoporlamaximizaciondelas ganancias
sino por la satisfaccién de necesidades humanas.

La conformacién de estas redes de abastecimiento cercano posibilita la venta
de productos que se cosechan facilmente, sin necesidad del uso de agroquimicos y
de manera orgéanica, y su comercializacion final. Esto permite la compra o consumo
del producto local, posibilitando que el productor o productora bien sea campesina,
afro e indigena obtenga la ganancia directa sobre el valor real de su producto, sin
intervencién de intermediarios. A la par, permite que la economia familiary comunitaria
se encuentre activa permanentemente. Estos ambientes populares de donde emergen
estas experienciastienen el dificil puntode partidaenlo culturaly social, hacen que esta
solidaridad sea empleada mas por necesidad que por conviccion.
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“El territorio Awa se encuentra ubicado en Narifio, especificamente en la region del
piedemonte pacifico. Sus asentamientos cubren alrededor de 500.000 hectareas desde
el piedemonte de la cordillera hasta los 1.800 metros de altura y se extienden a partir
del rio Telembi, en Narifio y del bajo Putumayo en Colombia hacia el noroccidente del
Ecuador. Esta etnia esta ubicada en los municipios de Tumaco, Barbacoas, Ricaurte,
Mallama y Roberto Payan, también en Santa Cruz. En total son 24.500 habitantes,
repartidos en 4.400 familias, 35 resguardos y 60 cabildos”.

Estrada, Moreno, Ord6iez, 2013, p. 168).
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El pueblo Awé se ha caracterizado por mantener relaciones armdnicas con el medio
ambiente, por la promocion del cuidado de la tierray por la lucha que sostienen para
mantener sustradiciones, sulengua-el AwaPit-,y suderecho alatierra. Segundatos de
ACNUR, el pueblo Awa esta constituido por 35.000 personas, y se conforma por cerca
de 160 comunidades indigenas y aproximadamente 50 resguardos.

En esta oportunidad, los diadlogos sostenidos con la Comunidad Awa que hace
parte del Corredor Turistico de la Paz y en particular con algunas de las Reservas en
el trayecto entre Barbacoas y Ricaurte. En la reserva de Monteloro nos encontramos
con Eider Garcia Tapir, Martha Hernandez, Maria Angélica Tapir, Miguel Garcia, y otros
miembros de la comunidad Awa del territorio del resguardo indigena El Renacer. Enla
ReservalLaNutriafuimosrecibidos porparte de Wilmer Bisbicus, Nancy Pascal, Martha

Lucia Ortiz, Olivio Bisbicus, y, con la presencia del gobernador indigena Pompilio del
Resguardo Indigena del Gran Séabalo.

Porelbosque tropicalhimedodelpiedemonte andinocostero, laquebrada La Zumba
se desprende de las alturas de la montafia, se ocultay reaparece en todo su recorrido
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por la Reserva Natural Monteloro y atraviesa la zona de conservacion comunitaria.
Estareservaestaubicadaexactamente enelmunicipiode Barbacoas, corregimientode
Altaquer, enlaveredaElBurro, y sibiensuconformacionyfuncionamiento arrancaenel
2016, oficialmente inicia labores desde el afio 2019.

La reserva se cre6 debido a la preocupacioén de las familias por la situacion de
deforestacion que sufriaelbosque, enparticular porlatalade arboles paralaproduccion
de la bebida artesanal Chapil y para la expansion de los pastizales para la ganaderia.
Ademas, cabe tener encuenta que el impacto del cultivo de coca en los territorios tiene
consecuencias nocivas sobre la tierra.

Entre otras, la Reserva busca el fortalecimiento de fuentes hidricas en funcién de
la conservacion de las especies endémicas. Ademas, se busca la apertura del turismo
de naturaleza para todo tipo de visitantes para promover el avistamiento de aves, el
turismo investigativo, el trabajo directo en campo sobre la biodiversidad, y demas temas
dirigidos a laconservacion.

Campo Elias Tarpi nos cuenta que hace 30 afios la historia del bosque que hoy
conserva,eramuydistinta. LazonaquecomponelareservaMonteloroestabadestinada
a la ganaderia extensiva, actividad econdmica que acogieron por la ganancia que
generaba para la economia local.

Cabe recordar que, aunque la ganaderia representaba para el pais gran parte del
Producto Interno del sector agropecuario en el siglo XX, su periodo de expansion trajo



consigo la constitucidon de haciendas como una unidad econémica cerrada de origen
colonial, la cual entraba en contradiccion con las economias indigenas y campesinas,
sobre todo en lo relativo con la propiedad colectiva de la tierra. Por consiguiente, el
impactoambiental, elaumento delos niveles de contaminacionylacargabiolégicaenel
ecosistema por parte delosbovinos pusocomotemacentralde discusién comunitariala
conservaciondelsuelo,yconesta,ladelasespeciesvegetalesyanimales,ademasdela
crucial preocupacion por el cuidado del agua. La creacion de reservas tiene como objetivo
enfrentar las consecuencias negativas para el territorio de este tipo de explotacion.

La produccion econémica y de productos alimenticios de las comunidades
del Piedemonte Costero esta enfocada en el grupo base familiar extendido. Para la
comunidad Aw4, la economia de subsistencia no hace divisiones entre hogar, empresa
y vida social, pues todo funciona de manera indisociable de las relaciones domésticas y
de las pertenencias culturales de las comunidades. De hecho, las expresiones culturales
conectan lavida cotidiana, lavida comercial y lavida publica de las familias, de manera
que el trabajo se reafirma a través de manifestaciones particulares como la danza, la
musica, las artesanias y la comida tradicional.
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En los tiempos de los mayores Awa parte de la alimentaciéon tradicional de la
comunidad consistia en la caza directa de peces enrios y el uso de trampas para animales
pequefos dentro de la selva; también en el uso de algunas hierbas como el helecho
llamado yuyo. Con el paso de los tiempos, la comunidad Awa debi6 desplazarse de sus
territorios ancestrales, desde el interior de las montafias del piedemonte costero hacia el
borde de la carretera. Asi, las comunidades Awa modificaron su forma de alimentarse al
no encontrarse con los alimentos que les proveia el interior de la selva. Entonces, deben
dedicar su trabajo a la siembra o cultivo de alimentos para garantizar su seguridad
alimentaria.

El alimento dentro de la organizacién comunitaria en Monteloro significa el rescate
de la tradicion ancestral de los mayores Awa4, un trabajo que consiste en que las comidas
tipicas vuelvan al tiempo de hoy, previniendo su pérdida y fortaleciendo el trabajo en
torno a su recuperacion.

La preparacion de los alimentos larealizan principalmente las manos de las mujeres,
quienes van dejando sus pasos y conocimientos de generacién en generaciéon. Conla
interaccién mas y mas fuerte entre la comunidad Awa y los procesos de colonizacién
y occidentalizacién propios del desarrollo econdémico del territorio, algunas de estas
recetas y practicas alimentarias estan desapareciendo. El trabajo de la reserva actla
como blindaje y promulgacién de estos saberes ancestrales.

En este camino, el cultivo del maiz y sus procesos como el envuelto y la chicha,
se han visto interrumpidos en los Ultimos tiempos a causa de la pérdida de muchas
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variedades de maiz, una pérdida que impacta también en la diversidad alimentaria.
Entonces, salvaguardar la semilla y la creacién de bancos de semillas, incentiva en
las comunidades el uso del alimento propio. Estas son algunas de las apuestas por la
soberania alimentaria de las comunidades.

Aunque el conflicto armado fue una amenaza para las comunidades, para sus
cultivos y para sus dinamicas dentro del territorio, -por el miedo a ser sefialados como
aliados simpatizantes de algiin grupo o por la presencia de minas antipersonal- hoy dia,
gracias ala organizacion de las comunidades como resguardo y como proceso de reserva,
se asegura la tranquilidad para caminar por el territorio. A la par, se han establecido
didlogosconactoresdelapasadaguerra, paraabrirestos senderos alaconstruccionde
territorios en paz, mediante el turismo del Corredor Turistico de la Paz.

Miguel Garcia nos comparte su mensaje:

“fortalecer nuestras huertas caseras, no dejar que se pierdan, siempre
emprender en esto con abonos organicos, porque bien sabemos que las
comidas organicas son buenas para el consumo (...) permiten que el alimento
esté cerca de nuestras casas, 0 que no tengamos que acudir a un mercado
lejano a conseguirla. Que siempre estemos junto a nuestros alimentos”.

Las Reservas Naturalesseconviertenenlaapuestafundamentaldelascomunidades
Awa del Corredor Turisticode laPaz. Através de ellas promueven procesos de turismo
ambiental gracias al cual ofrecen sus recetas tradicionales, junto con sus artesanias,



tejidos, y bebidas ancestrales como el chapil. Los valores de los bienes comunes que
provee el territorio son determinantes, y en esta medida las chagras, pequefias parcelas
en donde se producen algunos alimentos de uso en el circuito de turismo de la reserva,
son el centro del proceso.

La economia Awa, entonces, mediante las practicas desarrolladas por parte de
las reservas naturales, no obedece a una logica de acumulacién, ni a los céalculos de
rentabilidad y utilidad individual, sino que implementa una actividad de reproduccion
no separable de sus comunidades de origen. Asi, bajo sus principios se comprende la
necesidad de promover la gobernanza ambiental que establece como principio de accién
un llamado al cuidado y la conservacion.

Elturismocomunitario, socialeindigenaaportaysostienelaeconomiasolidariade
las comunidades, promoviendo el cultivo de alimentos producido por las bases familiares
aledafas a los procesos de las Reservas Naturales. Asi, contribuyen al abastecimiento
de productos y materiales para las iniciativas gastronémicas que representan, y los
visitantes de este circuito de turismo comunitario, al conocer y degustar la comida
tradicional reconocen la importancia de salvaguardar los territorios, sus saberes y
sus habitantes ancestrales. Se conforma asi un ciclo de producciéon y consumo local
de alimentos organicos, que fortalecen la cocina tradicional y a su vez, retribuyen
econémicamente el trabajo de las bases familiares.
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El chapil ha sido una bebida artesanal tradicional propia del pueblo Awa. Antes
su produccion era catalogada como negocio ilicito al considerarla como contrapeso
para las licoreras del departamento, mas exactamente para el negocio de las grandes
aguardienteras. Desde la organizaciéon de las comunidades en pro de su defensa, como
bebida ancestral propia al dia de hoy se puede vender libremente. En cuanto su uso,
es variado: se consume previo de las reuniones de la comunidad, se usa como parte de
la cura para el chutin, enfermedad estimada como mal de campo. El chapil también es
usado por los médicos tradicionales de la comunidad en diferentes curaciones. En estas,
los médicos mezclan el chapil con algunas hierbas medicinales que conservan en secreto,
pero de las cuales se conoce la ruda y el chivo. Con el chapil realizan ceremonias con
bafios y tomas. A suvez, se usa el chapil paralas mordeduras de culebra; en un proceso
de dos atres dias se hace la contra, en donde las hierbas de conocimiento de mayores se
integran en una botella y se va consumiendo hasta sanar a la persona del veneno.
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*** Alimentos tradicionales: sudado de cerdo, pala, sancocho de gallina criolla, chicha, uso de hierbas aro-
méticas y medicinales. Guiso de yuyo. Pescados como cachama, tilapia, sabalo, entre una gran variedad.
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La conservacion del territorio, con su diversidad y su cultura, es un reflejo de la
cosmovision de la comunidad Awéa. Con mas de 56.000 hectareas de bosque conservado
hasta la frontera con el Ecuador, mantiene su vegetaciéon y cauces de agua pura en
su trabajo que apunta a la defensa y protecciéon de la selva. El Resguardo Indigena
El Gran Sabalo es considerado como uno de los resguardos mas conservados de la
Unidad Indigena del Pueblo Awa-Unipa, por su trabajo en la conservaciéon del idioma,
la biodiversidad, fauna y flora. Para la comunidad, “si se conserva el territorio, es un
beneficio para toda la humanidad también”.

Laconservacion paralaviday parala humanidad es un hecho. Desde el afio 2006 se
crea la Reserva Natural La Nutria, en el Predio El Verde, el cual se convierte en un puente
del trabajo unificado del resguardo para continuar en la construccidon de sus suefios en
torno a la conservacion. Integrada por veinte y cinco comunidades, entramos en dialogo
con algunos de sus integrantes, en donde nos cuentan que los inicios de la reserva parten
de la necesidad de garantizar el acceso al agua y la busqueda de alternativas econdmicas
para sustentar la vida de las familias que viven al borde de la carretera.
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Como se ha mencionado anteriormente, la alimentacién de los mayores sabedores
enlacomunidad Awase basabaenlacazadeanimalesalinteriordelaselva. Enelpredio
delresguardo no es posible continuar con las formas tradicionales de caza, y ademas,
no cuentan con fuentes hidricas directas y cercanas ni con larecoleccion de alimentos
del bosque, lo que obliga a un cambio en el modelo de alimentacion. Este cambio es
sustancial, lo que lleva alaimplementacion de métodos de siembray criadomésticade
animales a través de galpones.

La reserva natural comienza por la conservacion del territorio gracias a la
construccién de una nueva relacion con el entorno cuyos principios consisten en no
contaminar las quebradas, no talar arboles, y por el contrario, conservar la puerta grande
que es la entrada al Gran Sébalo. Por tal razén, las posibilidades de permanencia enel
territorio dependen de las condiciones para el sostenimiento de la vida. Vivir en paz, el
apoyo a las iniciativas de conservacion, a las iniciativas de las mujeres, de la juventud y
de la nifiez, son alternativas claras para proteger la selva y el territorio y se convierten
en peticiones a los gobiernos locales y nacionales.

Nancy Pascal del Resguardo Gran Sabalo, representante de la organizacion de
mujeres a través de la Reserva Natural La Nutria, nos cuenta que con el fin de mostrar
la alimentacién propia se va entretejiendo toda una apuesta del turismo indigena en el
territorio. La organizacién de mujeres Asoawasuki, y que recibe asesoria de Travolution
forma a mujeres y hombres en el tema de gastronomia Awa, y a la par asume retos como
la incursién de platos vegetarianos con el uso de helechos, yuyos y palmitos. Todo esto,
para prestar un servicio lleno de posibilidades para los visitantes, pero que retribuye



econdmicamente la labor de las comunidades y permite el mantenimiento del territorio.
**Alimentopropio:chiro,chima,chontaduro,papacun.

Por su parte, la alimentaciéon para la comunidad Awa comprende varias esferas,
entre estas, la alimentacion corporal y la espiritual. Entonces, la alimentacion tiene
un caracter sagrado, por lo que debe ser nativa y de saber ancestral, asimismo, vital,
porque representa su relacion con los seres de los cuatro mundos. La alimentacion
espiritual es posible por las plantas abuelas que contiene y que conforman la selva.
Asi, laconservacion de las especies vegetales que habitan enla selva se traduce enla
conservacion de la cosmovision y la cultura ancestral Awa.

Al respecto nos dice Martha Lucia Ortiz:

“Que todos conservemos, al nivel de los pueblosindigenas somos los pioneros
en conservacion de nuestro territorio, pero queremos que la gente también
en las ciudades, que nos ayude en la conservaciéon del territorio. Que nos
dejen vivir en paz, que nos dejen vivir tranquilos en nuestro territorio () que
nosconozcan porlobonitode nuestroterritorio por nuestralengua, nuestras
costumbres y nuestra cultura (..) invitamos a que nos visiten a la Reserva
La Nutria, que estamos en el departamento de Narifio, en el municipio de
Barbacoas, en la via Pasto Tumaco”.
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Wilmer Bisbicus Coordinador de Turismo de la reserva, nos cuenta que las
problematicas ambientales y sociales fueron otras de las razones para la creacion de
la reserva en el afio 2006, pues la presion del conflicto por parte de actores armados
presentes en el territorio no permitia dinamizar procesos comunitarios y de vida. A
su vez, el potencial dentro del territorio en términos de diversidad natural y cultural,
permitieron la creacion de las zonas de manejo especial de conservacion, pensadas para
la pervivencia fisica y cultural del pueblo Awa.

Nos dice Wilmer:

“El territorio para nosotros es la casa grande o Katsasu, en nuestra
lengua, donde hacemos nuestras practicas culturales, donde vivimos
relacionando profundamente con la naturaleza, con las especies, con las
que nos comunicamos a diario. Porque las especies también para nosotros
son personas, son especies que estan ligadas siempre a la cultura, a la
cosmovisiéon y que también hacen parte de nuestra existencia, son los que
también son duefios del territorio. Entonces, nuestra vida, nuestro proceso
y nuestro caminar ha sido integral, porque todos estamos conectados.
No debemos desconectarnos, siempre mantenernos conectados y de esa
manera mantener esa esencia inkal awa, gente o hijos de la selva, como nos
identificamos. Si, es poreso.”

Elalimentoresiste con su posicionamiento en elterritoriocontranuevas practicas
que no traen oportunidades, tranquilidad ni esperanzas. El alimento esidentidad, si se
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mantiene vivo el alimento ancestral se defiende esta esencia, la Casa Grande.

La conformacioén de las Reservas Naturales busca la conservacion del territorio,
delaguaysusespecies.Alapar,buscanprotegerlaselvafrenteadiversasexplotaciones
que ponenenriesgo el equilibrio delanaturaleza, comolos cultivos extensivos de palma
de aceite, cocay otras plantas ligadas al narcotrafico, procesos de explotacion minero-
energéticasolasventasdelasoberaniasobre elterritorio conlacompradelosllamados
bonos de carboén por parte de grandes corporaciones.

El cuidado del territorio fisico, natural y cultural se plantea desde el reconocimiento
de la comunion tacita que existe entre todos los actores que habitan en la naturaleza :
“Si se preserva el bosque, se preserva la vida”, es uno de los lemas mas mencionados
en todo el territorio. Si se siembran los arboles, se protegen las especies que habitan en
ellos, y asi sus habitantes ayudan a propagar la semilla. Entonces cuidar de uno cuida
de todo. Desde Tumaco hasta Ricaurte encontramos procesos asociativos que plantean
experiencias desde la concientizacién del cuidado y la conservacion de la naturaleza en
cualquier escala, desde las especies de arboles nativos y endémicos, como de especies
como el Jaguar, hasta el cuidado del agua y la cultura que comprende ese cuidado como
centro de la vida en comun.

Wilmer Bisbicus nos comparte un mensaje para el mundo, acerca de seguir
cultivando el producto propio, y el buen vivir en el territorio:

“(...) que mantengamos muy de cerca, con la naturaleza, con la gente, con



latierray contodos los espiritus que son duefios de los diferentes espacios,
para nosotros vista desde la cosmovision de los cuatro mundos, en cada
espaciohayvida,hayesencias, hayorigen,haymuchahistoriaquedebemos
reconocer y respetar, entonces, mantener esa relacion con la naturaleza.
Y también de vivir bonito, en el territorio, porque el vivir nos transmite a
nosotros construir nuevos tejidos, de construir la unidad, construir también
nuevas amistades, la confianza entre todos los seres que lo habitan.
Mantener muy conectados con la naturaleza”.

La comunidad del Resguardo nos comparte que el buen vivir es:

“Estar en el sao, con toda la tranquilidad, paz y armonia de nuestra
familia, seres, escuchando las aves, escuchando los mensajes que los
seres nos trasmite a diario. El buen vivir es también cultivar nuestros
productos propios. El buen vivir es construir proyectos de esperanzas de
vida comunitaria y de defender el territorio, la vida, nuestra autonomiay
nuestros principios que permiten direccionar diferentes procesos. También,
elbuenviviresvivircaminando,compartiendoconlos mayores, escuchando
consejos, rescatando nuestra memoria, volviendo al origen, para tener
mayor resistenciay claridad en el proceso”.

A modo de conclusién, las Comunidades Awa de las reservas La Nutria y Monteloro
reconocen en primera instancia la creaciéon de las reservas naturales como una de las
principales estrategias de accion colectiva frente a las dificiles condiciones econémicasy
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sociales delterritorio. Lacreaciondelasreservas naturales se convierte enla estrategia
fundamental paralasoberaniaalimentariay esunaformareal de accion colectivafrente
a los cultivos de uso ilicitos. Asi, la comunidad encuentra alternativas econémicas, y
formas de trabajo gracias a las cuales pueden reconocerse orgullosos de su tradicion
ancestral.
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RESERVA NATURAL LA PLANADA
DEL RESGUARDO PIAL API
PUEBLO VIEJO

Aproximadamente a media hora de Barbacoas nos encontramos con Yuri Caicedo,
Directoradela Reserva Natural La Planada del Resguardo Pialapi Pueblo Viejo, enlas
instalaciones del Centro Administrativo de la Organizacién Camawari, uno de los pueblos
que integra a la gran comunidad indigena Awa.

La Reserva Natural La Planada tiene una extension de 3.200 hectéreas, es un area
protegida en conservacion, sin uso de tierra para cultivos u otras actividades. La reserva
cuentacon servicios de senderismo, infraestructura como cabafas, oficinay auditorio.
Los senderos son especializados de acuerdo al interés del visitante, y permiten la
exploracidn, entre otras de aves, herpetos, plantas utiles, epifitas y mariposas diurnas.
Los senderos son liderados por guias de la comunidad quienes se han capacitado
y especializado en estos cinco grupos bioldgicos, con el propésito de proporcionar
al visitante una experiencia de naturaleza y se genere una conciencia que permita la
valoracidntantodeltrabajodeconservacion,comoelartesanaly gastronémico, liderado
en su mayoria por las mujeres.

El senderismo forma parte del Turismo Indigena de Naturaleza, una apuesta de
recorrer la selva como aporte del estudio biolégico y cientifico. Estos senderos son
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el resultado del proyecto de Turismo Cientifico de Naturaleza en el intercambio de
conocimientos y saberes ancestrales, de su usos y costumbres de la comunidad con los
conocimientos cientificos por parte de la academia.

Elconocimiento de floray fauna, gastronomiay artesanias son caracteristicos de
la cultura tradicional de la comunidad Awa. Entre sus artesanias se reconoce la tetera
como uno de los insumos mas representativos en Narifio. Las mujeres del resguardo
tienenladestrezaenlaelaboracion de artesanias conlafibradelateteraysuproduccion
hace parte delaeconomiade algunas familias, quienes extraen estamateriaprimapara
luego venderla en otros municipios cercanos y en ciudades como Pasto, particularmente.

El Chiro, el hartén, el maquefio y otra variedad de platanos hacen parte de la
alimentacion propia y diaria de las comunidades de la regién narifiense.

El resguardo esta formado por diez comunidades las cuales viven a media hora
caminando de la reserva. Alli se compran algunos alimentos para cocinar los platos
tradicionales que se brindan al turista, alimentos como el platano, el aji, layuca, ellimén
y algunas frutas que se cultivan. La pérdida de los cultivos de alimentacidn propia o
tradicional, por el reemplazo de otros productos, la disminucién de la siembra de la
semillapropiaylacompraproductos que nose danenlazona, elcambio climaticocomo
factor que transforma los tiempos de trabajo, de cosecha, y por tanto tiene importantes
implicaciones en la soberania alimentaria, son algunos de los factores de andlisis por
parte de los Mayores Sabedores de la comunidad Awa.
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Ademas, Yuri Caicedo menciona:

“Hayuntiempopararegarelmaiz,unmesenparasembrarelfrijol,peroahora
el climaes cambiante, por ejemplo, antes, enjulio y agosto eran tiempos de
verano, se esperaba mayo pararegar el frijol, pero ya hoy en dia ha cambio
el tiempo, el clima, no se puede se pierden las cosechas por las lluvias, se
lanchan, dicen ellos, se dafiala cosecha, yano hay forma de sembrar.”

Como consecuencia, se complejiza, por ejemplo, la produccion avicola, pues sin
la siembra de maiz se esta interrumpiendo la cadena de su alimentacién principal de
las aves de corral y por lo tanto la comunidad opta por no producirlos y abastecerse
del casco urbano. Otros factores mencionados por las comunidades contindan siendo
la expansién del cultivo de uso ilicito, la cual reemplaza y acaba con los productos
propios, pues el cultivo extensivo de coca niega la posibilidad de tener otros usos para
latierra. Loslideresdelascomunidades hanllamadoalaconcienciaenlaproducciéndel
alimento propio, tomandose como una preocupacion colectivay el cultivo del alimento
propiocomo fuente deresistenciay de apropiaciéndelconocimiento ancestralsobrelas
plantas.



Grupo EC0(0giCo [0S Tirapuentes
Nit: 900353172 - 8

-

WRETW 0 R Y A N W




CORREDORTURISTICODELAPAZ

GRUPO ECOLOGICO
LOS TIRAPUENTES-GELTI

Mientras abre huecos en la tierra y coloca dentro de ella los chupitos o semillas de
la siembra de yuca, conocemos la historia de Fanny Portillo Bedoya, integrante del Grupo
Ecolégico Los Tira Puentes. Desde 1992 nace el proceso de conservacion de ecosistemas
Reserva de Agua Los Tirapuentes cuando el terreno donde se ubica fue comprado y
cedido a la organizacién por parte del municipio. A partir del 2018, el grupo ha venido
incursionando en el TurismoComunitario.

Fanny recuerda que todo tuvo sus inicios cuando la Fundacion FES tenia a cargo la
Reserva La Planada. En ese entonces, muchas personas hacian investigacion y a partir
de esto formaron grupos de trabajo de conservacion y educacion ambiental. En las
zonas de influencia, comenzaron un trabajo de conservacién con nifios, nifias y jovenes,
especialmente en el Colegio Nacional de Ricaurte con estudiantes de ultimo afio con
quienes implementaron jornadas de reciclaje. Asi se fue fortaleciendo el proceso y luego,
se fueron integrando personas que estaban por fuera del colegio, vecinos y personas
aledanas. Asi fue como se conformé el grupo de trabajo.

El nombre que recibe el Grupo Ecoldgico hace alusiéon al ave Tirapuentes. La
comunidad de Ricaurte, acostumbraba a mantener al ave Tirapuentes en cautiverio lo
que implicé una afectacion en el tamafio de su poblacién. Junto con la biéloga Carla



Restrepo, establecieron diferentes acciones para promover su cuidado para elevar su
poblacién. A la par, el grupo cre6 el Primer Festival de las Aves del Piedemonte Costero
que tuvo lugar en el afio de 1993. Este festival es reconocido por ser uno de los primeros
que integré el cuidado de la vida silvestre con el avistamiento de aves. A partir del
festival, se organiz6 todo un movimiento y junto con algunos funcionarios del municipio
y de la Fundacion FES se terminé por decretar al Tirapuentes como el ave emblema del
municipio de Ricaurte.

En 2018 el Grupo Ecolégico Los Tira Puentes se incluyo en la convocatoria de
Turismo Comunitario, recibieron capacitaciones en agroecologia, orientando su trabajo
en el cuidado de la tierra, y en el uso de abonos organicos con composteras secas y otras
apuestas que minimizan la utilizacion de quimicos. Ahora, el trabajo se concentra en la
educacién ambiental y conservacion de las comunidades aledafias alareserva, lavereda 73
Alto Cartagena y esperan extenderse a otros resguardos como El Edén y Santa Clara.




MEM ORIA EN LA SEMILLA,
TRADICION DE LACOCINA

Con el Programa Cocinando Paz se dieron a conocer los platos tipicos de la zona,
un conocimiento transmitido de generacion en generacién en manos de las sefioras, que
fueron reconociendo estos platos como saberes ancestrales. Ellas plantean la necesidad
de proteger la comida tradicional por las siguientes razones: por su aporte a la salud
y alto contenido nutricional, porque no hace uso de abonos al ser comidas de origen
organico, porque los platos para sus preparaciones integran alimentos de facil acceso.
Si el alimento influye en el crecimiento de los nifios y nifias, en la salud de los mayores la
alimentacion base debe ser de origen organico, fresco y si es posible, ala mano.

*** Alimentos tradicionales en Ricaurte: lagallina achiotada,
sancocho de gallina, pescado sudado, pescado tapado y el
palmito guisado. Colada de chiro, papacun, yuca, platanos

comoelchiro.
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Fanny nos dice que la cocina es esencial para la vida, para la
supervivencia, y la considera parte de la vida. Al respecto dice:

“

si nho comes bien no te sientes bien y no te va bien”. En Ricaurte
tradicionalmente se consume la gallina achiotada, sancocho de gallinay el




palmito. En fechas como Semana Santa con los 12 platos se incluye el palmito
guisado y en Navidad el afiejo. Fanny nos cuenta que el afiejo es una masa
de maiz fermentada que implica un proceso largo que requiere que el maiz se
lave diariamente. En su preparacion, los integrantes de la familia se turnan
parair a lavarlo a la casa, cada dia a lo largo de una semana. En ese sentido,
la cocina hace parte del tejido familiar, comunitario, social y hace parte del
tejido de la memoria, lo que aporta la unidad de las familias.

RECETA DEL ANEJO:

Después de sacar el almidén de maiz, se cocina a fuego medio y se menea,
y se menea hasta que se convierta en masa, esperar a que se enfrie y luego
se amasay amasa para hacer la arepita. Por su parte, en el caso del palmito
guisado, se coge la palma de altura de 2 a 3 metros de alta, se corta y se
saca el cogollo en su punta, se corta en trocitos a cocinar, se machaca y
se hace un ahogado por aparte y se mezcla, se puede afiadir huevo o atin.
Fanny nos cuenta que algunas familias dudan de continuar con su consumo
debido a que se usa la palma silvestre, que tiene dificultad en reproducirse
rapidamente. Si no se hace un manejo adecuado puede entrar en riesgo de
desaparecer.

Como Grupo Ecoldgico Los TiraPuentes, se han dedicado a la siembra de esta
palma para evitar su pérdida y para que en el futuro genere una fuente de financiacién y
empleabilidad dentro de la reserva, con la degustacion de este plato para sus visitantes.
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Finalmente, entre su caracteristica risa y sonrisa nos deja este
mensaje:

“Que no perdamos nuestras raices y nuestros origenes, no perder nuestra
esencia como ser humano y no perder de donde venimos, nuestra esencia,
es la forma en que podemos salvar nuestro planeta. Si no, estamos llevados
(...) recordar lo que alguna vez nos hizo felices “’el uso del plastico nos esta
matando”.

El sefior Rolando Delgado, campesino agricultor que trabaja bajo principios
agroecologicos, nos permite dar un recorrido por su finca de policultivos, con mas de
100 especies entre alimentos, tubérculos, aromaticas, frutales, arboles y flores, y nos
aconseja la busqueda de la autonomia de la tierra para entender que los monocultivos
esclavizan la tierra con la sobreproduccion de productos para la venta y no para una
alimentacion nutritiva. Las diversas especies que mantiene Rolando Delgado son una
muestra de tener a disposicién el uso multiple de las plantas para alimentar, abonar,
actuar como repelente y medicina, o como alimento para otros animales.

Rolando noshablasobrelasoberaniaalimentariacomo apuesta politicay devida,
en cuanto simboliza la autonomia de los pueblos, y considera de vital importancia que
la alimentacion no sea manejada ni por el Estado ni por las élites, sino por el contrario,
que cada humano busque las maneras de mantener su propia alimentacion. Frente a
esto, menciona que las guerras se han perdido por alimentaciéon, por hambrey se debe
estarpreparado paraunaguerra, porque cuando se esta preparado paraunaguerra, se



sobrevive con lo que se tiene en el predio pequerio, en la finca.

Laconscienciasobrequéalimentoseconsumeesesencialpuestoque, elconsumode
quimicos en el cuerpo, incluyendo los farmacos, tienen efectos secundarios y repercuten
eneldeteriorodelasalud. Para Rolando, amedida que se conoce de donde proviene el
alimento es posible entender qué consume y qué tan saludable es. Rolando pone como
ejemplo plantas como el pirpey ellimoncillo, desestresantes, que en aromatica ayudan
a nivelar los niveles de estrés y sacarlo fuera del cuerpo, al contrario de la industria
farmacéutica que presiona el consumo inmediato de medicamentos.

Rolando nos dice que es fundamental:

“rescatar las tradiciones porque ahi esta la idiosincrasia de las personas.
Entonces, uno cuando depende de los demés ya no es autbnomo, cuando
uno sigue manteniendo esos hilos de cultura tradicional vive feliz (...) cuando
sabes de donde provienen los alimentos te sientes mas segura”.

La autonomia y la soberania alimentaria, hacen un llamado a tener el alimento
propio, ainvestigar sobre él para modificar sus preparaciones y paraconocer paraqué
pueden servir. Un ejemplo que representa sus ideas es la autonomia que obtiene al
producirsuscremasdechapil. Rolandolasvende alas personasaunmenorprecio, para
gue lasganancias que se tienen no se vayan alas grandes productoras sino que se queden
en el territorio. Alrespecto nos dice “no dejar que los esfuerzos de los trabajadores para
adquirir algo se vayan a las multinacionales, sino que se queden”.







ECONOMIA POPULAR EN RICAURTE,
MERCAD O CAMPESINO

Ricaurte se encuentra ubicado en el Piedemonte Costero de Narifio, al Sur
Occidente del Departamento. Por su ubicacion estratégica, Ricaurte ha servido como
zona de transito para todo tipo de actores armados. En particular, en el periodo
comprendido entre 2004y 2008, con lallegadade las Farc-EP, los grupos paramilitares
yladiseminaciondelcultivode cocapromovido porelnarcotrafico, Ricaurte se convierte
enunlugarde convergenciadelasrecurrentesviolencias. Ahora, es el punto de partida
de la apuesta social y colectiva llamada el Corredor Turistico de la Paz.

Ricaurte ahora es uno de los municipios donde se concentran varias de las apuestas
que buscan la consolidacion de una Paz estable y duradera. Las comunidades buscan
construir rutas econémicas que permitan convertir al campo en proyecto de vida posible
gracias a la diversificacion de sus formas de trabajo. Estos esfuerzos cobran frutos
gracias a los diversos procesos promovidos por cada uno de los colectivos territoriales
que bajo los fundamentos de la solidaridad y la agroecologia, hacen realidad una nueva
relacion que entrelaza la vida con los circulos familiares, comunitarios y de trabajo por
los cuales se desenvuelve la vida.

Alrespecto, es crucial resaltar eltrabajo del mercado campesino en Ricaurte, espacio
donde los productores del municipio y de otros aledafios presentan sus emprendimientos
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ylosfrutos de suscosechas, buscandotambién eliminarlosintermediarios paraofrecer
directamente sus productos al consumidor final.

En la participacion en el MERCADO CAMPESINO E INDIGENA DE RICAURTE,
se logro identificar varias de estas apuestas de proyectos productivos, de los cuales
queremos resaltar con orgullo sus labores. De esta maravillosa experiencia queremos
recordar a:

Patricia Burgos, de la asociaciéon mujeres por Ricaurte, conformada por 30
mujeres, con una trayectoria de mas de 12 afios. Patricia afirma que la bondad del
mercado campesinoradica en que configura un escenario en el que las trayectorias de
trabajo se vuelven més evidentes para toda la comunidad. Esto incentiva lacompra
de sus productos por parte de los vecinos quienes residen en el municipio, nocomo en
elmercado comun, donde “muchas veces uno saca a comprar los productos por allay
nadie le compra”. Porlotanto, es preciso que “laalcaldiay el gobierno apoyen” paraque
un proceso como el del mercado sea efectivo.

Otra de las experiencias es la de Raul Gémez, de la asociacién Los Gualpantes,
quienes buscan crear una Reserva Natural para cuidar el territorio. Como aporte al
mercado campesino e indigena comparten desde su carro movil un grupo considerable
de plantulas de arboles de especie endémica de Ricaurte por cada compra. Ademas,
adelantan procesos de salsamentaria, que promueven experimentaciones gastronémicas
gracias a la creaciéon de chorizos rellenos de espinaca, albahaca, frutos rojos y queso.
Asi, la inventiva alimentaria tiene como telén de fondo el cuidado del territorio pues las
ganancias sirven para sustentar el proceso ecoldgico del municipio.
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Estambiénlaexperienciade Michel Zuiiga, representante de VeredaBeer, quien
nos cuenta que se dedica ala cerveceria artesanal gracias a un feliz accidente: “Todo
empezdconunalibretaquemedejémiabuelo.Miabuelopracticabaloqueeralaalquimia
cervecera”. Esta alquimia busca hacer del proceso de creacion de cerveza un arte en
el que se mezclan los procedimientos estandarizados en Europa con los ingredientes
propios de Ricaurte, buscando elsabor mas cuidadoso, poderosoy equilibrado posible.
Asi, el proceso de crear la cerveza propia termina siendo una forma de dialogar con la
memoria de laexperimentacion culinariaatravés de lalibretadelabuelo, lo que permite
la creacion de procesos independientes e innovadores en la region.

El caso de Rosalvina Castro, representante de la vereda Pilispin, comercializan
pollo campesino a través de la asociacidon Asocupa. Dice Rosalvina: “nosotros vendemos
nuestros productos a través de los mercados”, pues en otros espacios es muy dificil
comercializarlos. Ella recuerda con orgullo que sus pollos no son criados con quimicos
o estimulantes artificiales, por lo que la comida que ofrecen es buena y contribuye a la
salud.

Es también el caso de Rosa Maria Caicedo, mujer que se reconoce como parte
de la comunidad Awa, quien ofrece en el mercado campesino el chiro, producto al que
consideran parte central de la dieta Awa. Ademas, Rosa nos recuerda que con el chiro se
pueden producir un sin niumero de productos, como la harina, galletas con base de chiro,
y el vino de chiro. Este ultimo producto nace de la inventiva de la comunidad, que quiere
recuperar sus alimentos ancestrales a través de una reinvencion de sus usos. Dice Rosa:
“Yo voy a estar situada en la vereda la ensillada (...) estoy en plan de construir, entonces
yo all4 quiero que me visiten, para que prueben los productos de nuestra cultura Awa”.
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Ana Lucia Velasquez, de la Asociacion Amer, nos cuenta que producen el Chapil
King. Para ella, comprar a los emprendimientos en los mercados campesinos es positivo
pues: “muchas veces se compra a mujeres cabezas de familia, para quienes la Unica
manera de subsistir, la Unica entrada que hay para mantener a nuestras familias es esta”.
Asi, procesos como el chapil fortalecen procesos de juntanza, de cuidado solidario entre
mujeres, y en esta medida, la comercializacién de estos productos da como resultado
el retejer de los lazos sociales en el territorio. Actualmente, Amer se integra por 300
mujeres cabezas de familia, de las cuales dependen ellas y sus familias.

Nelcy Lucia Preciado, promueve elbichey elcuraocomo formade reconstrucciéon
de memoria gastrondmica en la regién y los saberes que le compartioé su abuela “la
reina”. El Curao de la Reina se convierte, ademas, en una bebida medicinal. Nelcy dice:
“Nosotros debemos tener esta cultura, y seguir esta cultura, porque lamedicina natural
esunamedicinareal para el cuerpo, notiene nada de quimicos y son plantas que no le
hacen dafio anadie”.

Ademas, Nelcy recuerda:

“Mi abuela se cri6 por los lados de Barbacoas, ella vivié muy lejos, y como
era tan lejos para ir a los médicos, lo tenian que hacer todo a través de
plantas. Alla todo lo tratan con plantas. Alla no, uno tenia que curarse uno
mismo”. Comovemos, en el Corredor Turisticode laPaz, larecuperacionde
los alimentos ancestrales esta ligado con una forma de cuidado del cuerpo,
delasalud,yalapardelcuidado delterritorio, larecuperacion delamemoria
mediante el hacery promover el uso de estas tradiciones.
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Eselcasode Jairo Delgado, de la Asociacion de Caiiicultores-Asocafia, quienes, con
unahistoriade mas de dieciséis afios, cuentan conmas de cuarentafamilias asociadas.
Esta asociacion inicia por la necesidad de que el producto panelero de la region sea
reconocido por parte deldepartamentode Narifio. Paraellocrean estandares de calidad
queapuntanacrearlamejorpaneladelpais.Estoselogragraciasaltipodecafiautilizado,
al tipo de cultivo y los insumos. Jairo afirma que las diferentes instancias de gobierno
deben facilitar las rutas para la consecucion de las licencias del Invima, o establecer
mecanismos para que los pequefios productores puedan acceder a estas licencias. Dice
Jairo: “Lo que necesitamos para la comercializacion es la notificacion sanitaria con el
Invima, pero es muy dificil porque esta es muy cara. Nosotros necesitamos una manito
parasacaradelante, sobretodo, aquienlaregion, lainnovaciénde hornillas”. Y esquela
hornillaes crucial, pues através de ellase hace laquema deljugo de la cafia de azucar.
Eneste momento, paralaquemase utilizan elementos que pueden ser contaminantes,
y desde Asocafia, se busca pasar aluso de insumos que no dafien el medio ambiente.

Eselcasode NoemiCabrera, GlenyPatriciaAgreda,y MariaNeilaJiménezPérez,
delaasociacion Ricaurte ReciclaporlaPaz. Noscuentan que laasociacion,conmasde
siete aflos de historia, surge por lainiciativade cinco mujeres, quienes ante laausencia
de oportunidades laborales, encuentran en el trabajo con la separaciéon de las basuras
unaformade construir proyectos de vida. En untrabajo de construccién de ciudadania,
ellasinicianundialogoconinstituciones comoel Sena, Corponarifio,y enestos dialogos
la alcaldia les dona un motocarro, lo que dinamiza la capacidad de trabajo. Ricaurte
Recicla por la Paz ahora es una asociacion que ademas del reciclaje, promueve procesos
de educacion ambiental, deformaciéndelideres ambientalesy dereconocimientodela
riqueza de la biodiversidad de Ricaurte.
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Noemi nos dice:

“Nos hemos aliado con la asociacién Gualpantes, porque ellas son un grupo
de mujeres. Y nosotras tenemos hijas. Entonces nos hemos dado cuenta que
debemos trabajar con mujeres jévenes para hacer una formacion de relevo
generacional”.

Este bello trabajo demuestra los didlogos que se dan no solo los colectivos, sino
entresusareasdetrabajo,demaneraqueunabordajedesdeelreciclaje permitetambién
una apuesta por cuidar el territorio.

Vanesa Lopez Ramirez, desde Asoaprender, nos dice:

“Elindigenay el campesino siempre han sabido conseguir sus alimentos. El
problemaestaencémo laviolenciaexpulsaalos habitantesy ellos dejande
producir. El campesinoy el indigena han dejado de producir por el conflicto
armado.Ademas, elproblemaestaenque cuandoquierensacaralmercado,
los mercados locales no permiten que se pueda vender en cantidades. Por
esto es muy bonito lo que pasa aca conlos mercados campesinos. Aqui se
puede comprar el producto directamente al productor”.

Finalmente, la relacion entre la producciéon de los alimentos, su acceso y
disponibilidad entreteje el cuidado, no solo de los suelos y la tierra, sino del cuerpo y sus
mentes. La protecciéon de la semilla propia, permite la seguridad de consumir alimentos



en los que no se usan pesticidas o agroinsumos, en su mayoria de elevados costos,
dafinos para la tierra, para las especies terrestres y el agua misma.

La preservacion del propio alimento ayuda a la proteccion de los saberes de la
cocina tradicional que representa la identidad y costumbres de las comunidades
campesinas, indigenas y afrodescendientes. La proteccion de las comunidades permite
la conservacion fisica, natural y cultural en sus territorios. Parte de la gran disputa en la
region por los cultivos ilicitos se agudiza por la falta de inversién en unared de recoleccion,
transporte y distribucién sin intermediarios de las cosechas y productos cultivados en
cada municipio, para que gquienes cultivan obtengan la ganancia real y digna sobre el
trabajo que realizan adiario.
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CONCLUSIONES

Para dar pasos concretos hacia el logro de la paz y la democracia, se requieren
transformaciones en la estructura econdmica, politica y cultural de la sociedad
colombiana, cambios que el pueblo y sus organizaciones han venido exigiendo desde
hace décadas y que los sucesivos gobiernos no han escuchado. En el afio 2013, en
medio del Paro Nacional Agrarioy Popular, fuerontemas centrales del “Pliego agrarioy
minero-energético para avanzar hacia un pais con paz y vidadigna” laimplementacion
de medidas y acciones frente a la crisis de la produccién agropecuaria, acceso a la
propiedaddelatierra,reconocimiento alaterritorialidad campesina, inversidonsocial en
la poblacién rural y urbana en educacion, salud, vivienda, servicios publicos y vias, y la
sustitucién de cultivos. Sin lainversion social y apoyo en forma decidida de las economias
regionales comprenderemos que las exigencias del 2013 siguen vigentes hasta el dia de
hoy para que la sustitucién voluntaria y concertada de cultivos de uso ilicito sea posible.

SOBRE LAS SEMILLAS Y LOS INGREDIENTES
TRADICIONALES:

La esencia enrecordar y reconocer que tanto la semilla, el alimento, tanto como
sustransformaciones, componenlatradicion que representa el conocimiento ancestral
de las comunidades, llega a nuestro ahoratrasmitida de generaciéon en generacion. En
estamedida, escrucialque eneldepartamentode Narifiose consoliden procesos parala
recuperacion de los alimentos con valores ancestrales.
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En particular las comunidades ancestrales de Tumaco recalcan la necesidad
de cuidar y promover acciones institucionales para que la costa pacifica no sufra las
consecuencias de la fumigacion de cultivos por medio de agroquimicos que contaminan
las aguas, lo que impacta directamente en sus posibilidades alimentarias. Ademas, los
procesos propios del narcotrafico prohiben la vida en ciertas zonas del territorio, lo que
impacta directamente en las actividades de pesca. A la par, la contaminacién y el cultivo
extensivo de palma de aceite, tiene como consecuencia la disminucién de la biodiversidad
en el territorio, lo que afecta directamente las posibilidades de alimentacion de la
comunidad.

En particular, en el area de Tumaco se resalta la recuperaciéon de la pesca como
estrategia de soberania alimentaria. Las comunidades hacen uso de una amplia variedad
de pescados como parte integral de la dieta. Se resalta el uso de la concha, el cangrejo, la
cajeta, la piangua, la jaiba, el toyo, el camarén, como parte del panorama gastronémico
de laregion.

Las hierbas de azotea, a su vez, cumplen un papel fundamental. En particular, la
chillangua y el chiraran son yerbas que, cultivadas por parte de la comunidad, sirven
como alternativa a los condimentos occidentalizados. Asi, la chillangua y el chiraran
permiten la consolidacion de un sabor particular, ancestral, propio de la regién, y por
tanto, imposible de encontrar en otros lugares.

Por su parte, entre la comunidad Aw4, se reconoce el valor de la papa cun, el chiro,
el chapil, la cafia de azlcar, el maiz como alimentos esenciales en las dietas tradicionales.



Sin embargo, la comunidad resalta que muchos de los cultivos ancestrales de estos
ingredientes se han venido desplazando, en particular por el aumento del cultivo de la
hoja de coca. En donde, los cultivos de coca obligan a abandonar el cultivo tradicional
y de esta manera se pierde la conexiéon con los valores ancestrales de la comida. En
particular lacomunidad recalcala pérdida de semillas y del conocimiento de la siembra
de diversos tipos de maiz, que era tradicional en el territorio; por otro lado, sefialan la
pérdida de los cultivos de platano, pues este Ultimo no es compatible y afecta al cultivo
de coca.

Asi, el cultivo de alimentos tradicionales choca con la economia de la coca, lo que
tiene graves implicaciones para el territorio. Las comunidades resisten con la siembra
del alimento propio como simbolo de identidad y permanencia en los territorios. En esta
medida, es crucial que en elllamado Corredor Turisticode la Paz se implementen acciones
de largo plazo para desplazar las economias cocaleras. Estas acciones no pueden verse
restringidas Unicamente a la eliminacién de la planta de coca, sino al fortalecimiento de
las redes econdmicas alternativas de los actores locales, en particular las asociadas a
las economias de turismo comunitario a través de las reservas naturales.

SOBRELAPROTECCIONDELA
BIODIVERSIDAD COMO ESTRATEGIA DE
SOBERANIA ALIMENTARIA:

Es preciso que desde los actores gubernamentales se creen procesos de
fortalecimiento de las asociaciones de turismo, pues estas cumplen varias funciones: i)
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recuperar los ingredientes propios del territorio, lo que implica el cuidado de los valores
delabiodiversidad en estos espacios; ii) las comunidades territoriales hacen uso de las
rutas turisticas para dar a conocer los valores de biodiversidad del territorio, lo que en
ultimas tiene un impacto fundamental en el sostenimiento de las comunidades. Esto
permite proteger la soberania alimentaria y enfrentar el empobrecimiento estructural
en elterritorio.

SOBRE LA RECUPERACION DE LA BEBIDA
TRADICIONAL CHAPIL:

La comunidad sefiala que la produccién de chapil es crucial para la generacion
de estrategias de accion colectiva. El chapil es una bebida tradicional que se produce a
través del fermento de la panela proveniente del extracto de la cafia de azUcar y hace
parte de las recetas tradicionales por las cuales se construye un trabajo colectivo. Sin
embargo, la comercializacién de chapil esta penalizada por parte del Estado colombiano.
En efecto, en el documento “Caracterizaciéon regional de la problematica asociada a las
drogas ilicitas en el departamento de Narifio”, del Observatorio de drogas de Colombia
y el Simci, producido para el equipo del Ministerio de Justicia de Colombia publicado
en el 2016, el chapil es considerado una de las drogas ilicitas que se consumen en el
departamento.

Esto genera dos consecuencias: la primera, una estigmatizacion por parte de las
autoridades hacia la comunidad Awa y hacia las estrategias colectivas de produccion
delchapil;lasegunda, laconsecuente decomisacion del productocuandolacomunidad



busca comercializarlo por fuera de sus municipios. Asi, una de las acciones locales para
la preservacion de la comunidad es criminalizada.

El chapil, ademés, es bebida ancestral con valores medicinales. En efecto, los
actoreslocaleshablanendistintasocasionesacercadecdmolossabedoresdelterritorio
utilizan el chapil para realizar las medicinas a través de las cuales curan males como
las picaduras de serpiente, el mal de ojo, el chutiin o mal de campo. Cabe recalcar que
desde las perspectivas occidentales estas recetas no tienen valor curativo. Sin embargo,
esta negacion tiene consecuencias profundamente negativas en la relacion entre las
autoridades del territorio y lacomunidad Awa, pues al negar sus procesos medicinales
ancestralesseniegaalaveztodalasabiduriaquelospuebloshanconstruidoconelpaso
del tiempo. De esta manera, se efectuan diferentes tipos de violencia simbdlica contra
lacomunidad. Cabe advertir que el uso de las medicinas ancestrales no es gratuito, pues
acudir alamedicina ancestral se convierte en una estrategia fundamental cuando en el
territorio la presencia institucional en términos de salud publica es insuficiente. Ante la
ausenciade hospitalesy centros de salud en el territorio los actoreslocalesrecurrenala
medicina ancestral para enfrentar las situaciones de salud.

Al respecto la comunidad Awa recalca que el viche y el curao, como bebidas
ancestrales tienen un trato diferente por parte de las autoridades, lo que facilita
su comercializacion. Cabe finalizar este fragmento instando a la gobernacién del
departamento arevisar las politicas publicas respecto de estas bebidas, para quitarles
el tratamiento peyorativo y reforzar las estrategias institucionales que permitan su
comercializacion bajo normativas sanitarias que se adecuen alos pequefios productores.
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Las comunidades del corredor turistico, hacen parte de la cadena de produccion
quesealimentade otros procesos, eneste caso,delaproducciénde sumateriaprima,la
cafia de azUcar. Asi, recalcan que los costos de legalizacion para cumplir con los requisitos
del Invima son demasiado altos y dificultan la produccion del producto procesado, en
este caso, tanto la produccién de panela como la de las bebidas tradicionales. Por lo
anterior, es preciso promover politicas publicas que aporten a disminuir los costos de
legalizacion de la produccién de chapil y su produccion, los cuales sean razonables de
acuerdo ala capacidad del productor o asociaciones productoras.

SOBRELANECESIDAD DE SER RECONOCIDOS
DE MANERA DIFERENTE:

La comunidad de los territorios donde se adelant6 el trabajo de campo reconoce
el valor de los podcasts, la cartilla, y la socializaciéon de los resultados, pues necesitan
que los procesos que se llevan a cabo sean reconocidos fuera de Tumaco, Barbacoas
y Ricaurte. Para las personas de las comunidades, las percepciones negativas que se
tienen del territorio obstaculizan el crecimiento de los procesos de turismo comunitario,
y alapar, los procesos de las economias locales. Esto tiene implicaciones graves pues
la mayoria de los habitantes se dedican a actividades turisticas, ya sea via reservas
naturales o ya sea a través de asociaciones que promueven el turismo comunitario u
oficios del cuidado. Por consiguiente, entre mayores sean las percepciones negativas del
territorio, es mas dificil ser reconocidos como agentes de paz y que los turistas visiten
este espacio geogréfico. Asi, quieren promover el reconocimiento de las acciones que
buscan construir Paz y como ellas determinan apuestas alternativas a las redes de



narcotréfico y violencia que han caracterizado su historia. Esta necesidad fue reconocida
enlaconstrucciondelos podcastylasestrategiascomunicativas quederivandelmismo.

SOBREELTURISMOECOLOGICOYEL
TURISMO COMUNITARIO COMO ESTRATEGIA
DE SOBERANIA ALIMENTARIA:

Como se ha venido mencionando, para la comunidad de Tumaco, Ricaurte y
Barbacoas el turismo comunitario termina siendo una estrategia para generar economias
de cuidado en medio de condiciones de contexto muy complejas.

Yala La Corte Constitucional en el auto 004 de 2009, declaro:

“Losderechosfundamentalesindividualesycolectivosdelpueblo Awaestan
sujetos a violaciones de naturaleza permanente, sistematica y generalizada,
derivadas de infracciones constantes del Derecho Internacional Humanitario
por todos los actores enfrentados en el conflicto armado colombiano. Es de
tal gravedad esta afectacion, que la Defensoria del Pueblo en Narifio emitié
en 2007 un informe defensorial como mecanismo para visibilizar su critica
situacion. Parala Corte Constitucional no cabe duda de que el pueblo Awa
atraviesa por una crisis humanitaria de proporciones desmesuradas y sin
antecedentes en la historia de los pueblos indigenas colombianos, que les
pone en claro riesgo de exterminio por el conflicto armado”.
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Ante el escenario de violencia, saqueo y despojo, los resguardos y las reservas
naturales se convierten en la respuesta de la comunidad ante la amenaza de actores
armados. Ademas, los resguardos sirven para proteger de la deforestacion, el cultivo
de coca y la ganaderia, a la tierra y su biodiversidad. La comunidad es muy consciente
de que el cuidado del bosque ademas protege las fuentes de agua, y en esta medida, se
protege también la vida de la comunidad, pues el agua es el principio de toda vida y su
actividad.

En la reserva Monteloro, los actores de la comunidad cuentan cémo el cuidado
del bosque ha permitido el retorno de las especies nativas del territorio como el jaguar.
La presencia de aves ayuda a dispersar diversos tipos de semillas, lo que en ultimas
tiene como consecuencia que dentro de la comunidad haya mayor variedad de especies
arboreas que sirven para el consumo animal. La diversidad vegetal aporta a la variedad
de ingredientes en la cocina tradicional y la proteccion de las reservas naturales, pues a
mayor biodiversidad mayores posibilidades de consumo para las especies que habitan
los territorios.

Algo similar sucede en Tumaco. Para ellas, la proteccién de la biodiversidad en
manos de la misma comunidad es crucial y un trabajo arduo que permite: 1) recurrir a la
biodiversidad para ejercer procesos de turismo responsable; 2) proteger el insumo basico
para la vida de las personas, esto es, el agua y el recurso de la pesca. En efecto, en la
medida en que se realicen procesos de cuidado colectivo de la naturaleza, en particular de
las fuentes hidricas del municipio, garantiza que los habitantes tengan acceso a la pesca.
Por lo tanto, los procesos de accion territorial a través del turismo s6lo son posibles en



Tumaco si tanto los actores territoriales, como los actores gubernamentales, entran
en dialogo para promover el cuidado de la biodiversidad y de las fuentes hidricas. Si se
pierde la biodiversidad, si se contaminan las fuentes hidricas, si los lugares de potencial
turistico no son protegidos y promocionados por parte de las autoridades a través de
procesos responsables, es muy posible que la gente deje de visitar al municipio, lo que
trae consecuencias ambientales, sociales y econdémicas para todos los actores.

SOBRE LA NECESIDAD DE LA CREACION DE
REDES DE COMERCIALIZACION PARA EL
PRODUCTO CAMPESINO.

Una de las cuestiones que mas afecta a la comunidad Awa que se dedica al cultivo
de alimentos, es la dificultad en el acceso a redes de comercializacién de sus productos.
En la reserva de Monteloro, en particular, la comunidad cuenta que ellos pueden
cultivar diversos productos como maiz, papa cun o cafia de azucar; sin embargo, la
comercializaciéon de estos productos tiene que hacerse llevando los insumos hacia otros
municipios como Tumaco, Ipiales, Tuquerres, Ricaurte o Pasto. El problema radica en
que, tanto los costos de transporte del alimento, como la posibilidad de venderlo o no
en espacios como los mercados municipales, como la precariedad de las carreteras del
territorio, se convierten en obstaculos que no permiten la obtenciéon de ganancias dignas
por su trabajo.

En primer lugar, el transporte es muy caro y en segundo lugar, los mercados de los
municipios aledafios no les permiten un puesto para atender y presentar sus productos.
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Asi, la Unica posibilidad de comercializacidon se encuentra en darle su producto a los
intermediarios, quienes aprovechan la situaciéon para pagar los productos del campesino
a precios pirricos.

Si bien las autoridades del territorio establecen estrategias como el mercado
campesino, este es un espacio de caracter itinerante, y circunstancial. Por estas razones
resulta insuficiente a la hora de plantear alternativas econdémicas para las personas
que se dedican a cultivar la tierra. En efecto, el mercado permite la comercializacion
de los productos de manera esporadica, y los mecanismos para acceder al mismo son
insuficientes ante la cantidad de familias campesinas que quieren comercializar sus
productos mediante esta estrategia.

La comunidad de Monteloro hace un llamado cuidadoso a las autoridades del
departamento y de la nacién para que se implementen herramientas de caréacter
permanente, que ayuden a la comercializacién de los productos, para que campesinos,
indigenas y afro puedan considerar el trabajo de la tierra como forma de vida. Si la
alimentacion inicia desde el cultivo es necesario el apoyo en mecanismos locales que
permitan la alimentacion de las familias con la produccién también local, con alimentos
de origen organico, libres de pesticidas.

Lo anterior, tiene un impacto profundo en las razones por las cuales las
comunidades del territorio apelan al cultivo de hoja de coca como medio de subsistencia.
En efecto, el cultivo de coca genera redes de distribucién y comercializacién, lo que
garantiza que el producto va a ser comprado cuando esté listo para la cosecha. Asi,



las familias campesinas no tienen que preocuparse por gastos extras a lacosechao el
cultivo. Demaneraparaddjica, elcultivode cocagarantizalasredes de comercializacion
y distribucién del producto, mientras que para el campesino que apela al cultivo de
alimentostradicionalesnoseleofrece uncanal dedistribucion adecuadoasusrecursos.
En esta medida, en tanto no se creen canales de distribucion de los productos del
campesinado, indigenay afro en laregion Ricaurte-Barbacoas-Tumaco, es muy dificil
que la siembra de coca disminuya, pues asi muchos actores consideren dejar atras su
cultivo,noencuentran eneltrabajoconalimentostradicionales ninguntipo de seguridad
econodmica. Este fenédmeno, ademas, se encuentra en toda laregién de los municipios
PDET del territorio del Pacifico narifiense, pues entre mas dificil el acceso al territorio,
entre mas complejo el proceso de comercializacion de los productos del campesinado,
esmas factible quelasredes de comercio se copen por actores ligados al narcotraficoy
empujen al campesinado a la siembra de coca.
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RECOMEND ACIONES

® Las comunidades de los municipios PDET del Pacifico narifiense hacen un llamado
alasinstancias pertinentes, ala construccion de unared de acopioy comercializacion
del producto cultivado en sus territorios para que pueda ser el alimento principal en
los mercados. El alimento que es cultivado con semilla nativa propia tiene efectos muy
positivos a largo plazo, brinda condiciones que garantizan la soberania alimentariay la
prosperidad del cultivo no depende del uso de pesticidas. Como yase hamencionado a
lolargo de la cartilla, ante los procesos de cultivos extensivos e ilicitos, que destruyen
la biodiversidad y afectan la diversidad alimentaria de las comunidades, cuidar las
semillasesunaaccionque protege alosalimentos ancestralesy garantizaque se pueda
continuar transmitiendo estos conocimientos de manera intergeneracional, evitando
su desaparicibn como componente cultural e identitario de las comunidades afro,
campesinas e indigenas.

® Las comunidades de los municipios PDET del Pacifico narifiense hacen unllamado
acrear unared de mercados campesinos permanente y la consolidacién de una ruta para
el transporte de los alimentos cultivados por las comunidades de la regién. Ruta que
comunique a los productores no solo con las grandes ciudades del departamento, sino
gue adem@s, de apertura a su comercializacion a nivel regional, nacional y con el Ecuador.
Esto con el fin de acabar con las condiciones econdmicas que deja la comercializacién
a mano de intermediarios, que imponen reglas de mercado y afectan directamente las
condiciones de vida de los productores.
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® Las comunidades de los municipios PDET del Pacifico narifiense hacen un
Ilamadoareconocerlos saberes medicinales ancestrales proveniente delalimentoy del
uso curativo de las plantas, incluyendo su vinculacion al modelo de salud publicay con
esto, que se reconozcan los saberes tradicionales como estrategias efectivas de cuidado
en elterritorio.

¢ Lascomunidades delos municipios PDET del Pacifico narifiense hacen unllamado
a consolidar herramientas que garanticen la sustitucion de cultivos ilicitos en la regién
de la manera mas rapida y oportuna, en dialogo con el cuidado de la tierra, punto central
en laimplementacion del acuerdo de Paz firmado en la Habana, Cuba, en el afio 2016. El
narcotrafico con el manejo de los cultivos de coca, ha traido consigo efectos devastadores
sobre la soberania alimentaria de la regién, en donde las personas se han visto obligadas
a cambiar su actividad econdmica a causa de las dificultades que se han mencionado de
manera reiterativa en este documento. En efecto, puede que en los territorios donde la
coca se ha convertido en el mercado general haya influido en el aumento en la circulacion
de efectivo, pero ahora, la crisis cocalera del dltimo afio, ha dejado a los trabajadores de
la tierra sin formas para sustentarse. Ahora, se encuentran en busqueda de alternativas
de sustitucién de los cultivos para el sostenimiento de su economia familiar o propia. Al
no tomarse medidas, el riesgo del cambio del cultivo tradicional al ilicito ha sido y
seguira siendo el desplazamiento y la eliminacién de los cultivos tradicionales, teniendo
Su expansion en tierra fértil que en un principio era destinada a la agricultura.

® Las comunidades de los municipios PDET del Pacifico narifiense hacen un llamado
a eliminar los obstaculos para la creacion y fortalecimiento de los emprendimientos



alimentarios en la regién. La mayoria de los actores territoriales son pequefios
productores, quienes en su buUsqueda de tecnificar y diversificar el procesamiento de
los cultivos y productos, se encuentran con barreras economicas, especificamente
en los elevados costos para el registro y obtencién de unidades productivas, y por
tanto, en la comercializacion de sus productos. El registro Invima es un requisito para
la comercializacion de productos bajo estandares de calidad, sus costos varian entre
tres a cuatro millones de pesos y las unidades productivas, que son los centros de
procesamiento, tienen un valor mayor de trescientos millones de pesos. Por lo tanto, los
productores hacen un llamado a fortalecer y reconocer los procesos de asociatividad de
las comunidades dentro delterritorio.

® El territorio del pacifico narifiense ha sido uno de los epicentros del conflicto
armado, es por esta razén que una de las recomendaciones se centra en la recuperacion
de la memoria histérica de las comunidades, reconocimiento de lo que sucedié en los
territorios, que se destinen a procesos de memoria colectiva, reparacion integral y
garantia de norepeticién.
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