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Resumen


En distintos países europeos es una práctica corriente la recolección y consumo como alimento de diferentes plantas silvestres, entre ellas las malezas asociadas a los cultivos corrientes. 
Durante el proceso colonizador, los inmigrantes traen sus cultivos y las prácticas agrícolas asociadas, y con ellos se introducen también aquellas malezas. No obstante, en el Nuevo Mundo esas plantas silvestres, aunque son reconocidas  como alimenticias, no son empleadas por sus descendientes.


Por medio de la metodología etnobotánica se relevan las malezas comestibles presentes en “quintas” de horticultures y agricultores de la zona pampeana argentina (provincias de Buenos Aires y Santa Fe), las cuales registran uso actual en Europa. Se compara el conocimiento local de primera mano con la información biliográfica para el  Viejo Mundo. Se discute la pérdida de valor como alimento sufrido por estas especies vegetales.

El hombre y las plantas silvestres comestibles


Durante la década de 1960, en el marco de la revalorización del modo de vida cazador recolector, Lee y De Vore (1968) escribían: “El hombre con cultura ha estado sobre la tierra alrededor de 2.000.000 de años; por más del 99% de ese período los hombres han vivido como cazadores recolectores. Recién en los últimos 10.000 años el hombre ha comenzado a domesticar plantas y animales, a usar metales y a aprovechar alguna fuente de energía diferente a la de su propio cuerpo…Sobre un total estimado de 80.000.000.000 de hombre que han vivido a lo largo de este período sobre la tierra, más del 90% han vivido como cazadores y recolectores, alrededor del 6% han vivido de la agricultura y el escaso porcentaje restante viven en sociedades industriales”  (traducción de la autora).


En este tipo de economía, el alimento de mejor calidad es el de origen animal –obtenido mediante la caza y la pesca- si bien el reino vegetal aporta alimento seguro (no sujeto a la aleatoriedad de la captura de una presa animal) así como diversificación de la dieta.


Algunos investigadores estiman que alrededor de 13000 especies de plantas han sido usadas como alimento por los seres humanos a través de la historia (Rapoport et al., 1998) en tanto que otros cálculos más conservadores arrojan unas 3000 especies vegetales comestibles (Simpson, y Conner Ogorzaly,  1995).  Sólo alrededor de 200 plantas se han domesticado como cultivos con fines comestibles. El uso de especies usadas ha decrecido drásticamente en tiempos históricos, ya que a lo largo del tiempo las poblaciones humanas fueron capaces de generar cultivos que produjeran mayores cantidades de sustancias nutricionales o que tuvieran menos características indeseables (sustancias amargas, pelos, cubiertas rígidas) que sus progenitores silvestres. Consecuentemente, estas fuentes silvestres fueron abandonadas a favor de aquellas que los humanos habían sido capaces de convertir en cultivos particularmente productivos o agradables. Esta tendencia nos ha llevado a la presente situación en la cual sólo alrededor de 20 especies, todas ellas altamente modificadas por los seres humanos, son de importancia económica mayor y constituyen la base de la alimentación mundial. (Harlan, 1992).


América representaba la profundización de esa tendencia. Los agricultores europeos de mediados del siglo XIX encontraban la posibilidad de intensificar la producción de alguna de esas 20 especies, al ocupar vastos espacios inexplotados (por la agricultura) y muchos de ellos de altísimo valor  agrícola, como demostraron ser las praderas norte y sudamericanas.

En América: De plantas silvestres a malezas

La explotación del medio natural por las comunidades humanas ha modificado el paisaje debido a la formación de nuevas áreas típicamente antrópicas: praderas, pastos, ambientes ruderales y cultivos. En el transcurso del tiempo, las plantas colonizadoras abandonan su contexto natural primario, y otras, importadas de otras floras, se naturalizan, es decir se esparcen por sus propios medios y forman parte de la flora espontánea del lugar. Estos vegetales alóctonos han sido introducidos de manera voluntaria por el hombre, quien, sin embargo, muchas veces también actúa como vehículo involuntario, y el traslado de las plantas se hace accidentalmente en el transporte de otras plantas, ganado, mercancías o incluso de las personas. (Buxó, 1997).

En el  caso que nos ocupa, la modificación de las praderas americanas –la pampa argentina-, se produce a través de la introducción de distintos cultivos. Por  una parte se realiza una agricultura con fines industriales, empleando esas pocas plantas de uso global  (para mediados del siglo XIX, fundamentalmente el trigo). Para ello los inmigrantes europeos contaban con áreas vastísimas en comparación con los terrenos de su zona de origen (“concesiones” de aproximadamente 25 ha frente a las 4 o 5 de su zona de origen). Pero además se diversifica el cultivo mediante la huerta, -la “quinta”- establecida en los alrededores de la casa con fines de autoconsumo.

Pero, en esa introducción además venían otras plantas silvestres, plantas que, por su capacidad de crecer en terrenos modificados por el hombre, compiten con los propios cultivos. Estas plantas reciben el nombre de “malezas” , término con diferentes connotaciones. En  primera instancia encontramos los conceptos de Harlan y de Wet quienes en diversos trabajos (de Wet y Harlan, 1975; Harlan y de Wet, 1965; Harlan, 1992) intentan aproximar una definición de maleza que escape a aquellas popularmente empleadas donde el carácter no-deseado de esta clase de plantas se vuelve distintivo. Es por ello que se vuelcan a una definición basada en el comportamiento ecológico de determinadas especies vegetales y no en la respuesta dada por el hombre ante ese tipo de plantas, la cual obviamente esta supeditada a categorías y concepciones culturalmente dadas. Desde esta perspectiva, maleza (en su sentido de especie ruderal) es toda especie adaptada a hábitats disturbados o inestables, lo cual significa que son pioneras de sucesiones secundarias. Estas plantas también se llamaron “seguidoras de campamentos” pues crecían alrededor de los asentamientos temporarios de las poblaciones humanas a diferencia de otros vegetales que eran incapaces de hacerlo, y allí las encontraban en sucesivos establecimientos. Por este estrecho vínculo, estas plantas comenzaron a ser usadas y posteriormente domesticadas, con lo cual se convirtieron en progenitores de nuestros cultivos modernos. 

Estas especies ruderales fueron las introducidas de modo involuntario, ya que si bien retenían su capacidad alimenticia, habían sido abandonadas por su progenie -más palatable o rendidora-. Es entonces que su denominación de malezas (en otros países de habla castellana malas hierbas), aparece connotada de un valor negativo, es decir aquellas hierbas no deseadas, de poco valor, presentes donde no deben. 

Popularmente, se utiliza la la palabra ‘yuyo’ –que proviene del quechua yuyu, hortalizas– que tiene en la Argentina una acepción despectiva. Sin embargo, en el Perú el vocablo se aplica a las hierbas tiernas y comestibles, y en Colombia y Ecuador a las hierbas condimentarias. (González et al., 2003)

El baldío: una huerta insospechada

La introducción de cultivos y plantas ruderales asociadas, modificó en pocos años la composición florística de la Pampa. Hoy en día –con escasísimas excepciones- si analizamos las plantas presentes en un terreno baldío podremos comprobar que la gran mayoría son de origen europeo (Rapoport, 1991).


Asimismo, muchas de esas especies silvestres presentes e incluso toleradas en los baldíos, banquinas, pero que también aparecen y son eliminadas en jardines y huertas, presentan las características mencionadas previamente, por una parte crecen  “a pesar del hombre” es decir son malezoides, pero por otra parte son comestibles si bien retienen ciertos caracteres poco deseables.

En Argentina, específicamente en la región pampeana, estas plantas son consideradas competidoras de los cultivos y deben ser eliminadas. Pero no sólo se desestiman las malezas, tampoco hay práctica de recolectar otros vegetales silvestres autóctonos con fines comestibles, por ejemplo frutos de “tala”  (Celtis sp.) o de “huevito de gallo”o “pisingallo” (Salpichroa origanifolia), que sólo son ocasionalmente por los niños, muchas veces como parte de sus juegos. 

Al igual que en nuestra zona, según Rapoport et al. (1998) la “…práctica de recolectar plantas silvestres se ha perdido en la mayoría de los países, pero no en todos. En Méxíco no sólo se recolectan los "quelites", más de veinte maravillas de la culinaria tradicional, sino que se venden en los mercados. Nunca falta la verdolaga (Portulaca oleracea) para preparar exquisitas sopas, guisos o ensaladas”.  Estos autores mencionan también diversas plantas recolectadas en Corea y Taiwán, las que por ser recolectadas adquieren mayor valor y se venden en los mercados e incluso se exportan a países donde se usan en restaurantes de comida oriental. Algo similar ocurre en Marruecos, Italia, España…  Aún más, hay países como los africanos Tanzania, Swazilandia, Senegal, donde las verduras silvestres constituyen una parte importante y permanente de la alimentación humana. 

En el marco de la crisis de 2001-2002 numerosos proyectos de desarrollo local apuntaron a fomentar en nuestro país el uso de plantas silvestres como alimento entre sectores que tienen dificultades en acceder a una alimentación adecuada. No obstante estos esfuerzos, no se ha obervado una modificación sustancial en lo referido a intensificación de  las prácticas recolectoras en la población con mayores necesidades insatisfechas. Por el contrario esta información ha sido aprovechada por empresas gastronómicas que recientemente han lanzado al mercado coquetos envases de hojas de “diente de león”  (Taraxacum officinale) silvestre a precios exorbitantes para una planta que puede encontrarse en la puerta de la casa.

Nuestra experiencia en esos proyectos nos enfrentó con una paradoja respecto de estas plantas. Por una parte, los participantes de los encuentros demuestran gran interés por las malezas comestibles, pero por otra parte, el consumo de las mismas no se instala en la comunidad. Estos datos nos llevaron a preguntarnos la causa de estas conductas. Las plantas que nos rodean y que  combatimos en nuestros espacios cultivados fueron traídas de Europa precisamente con  los cultivos. Asociado a las plantas cultivadas viajó el conocimiento tradicional sobre las mismas. Pero, en  el caso de las malezas, el conocimiento... no cruzó el Atlántico? El objetivo de este trabajo es analizar comparativamente el uso y conocimiento de malezas comestibles en su área de origen (Europa) y en la zona pampeana con el fin de hipotetizar sobre la erosión cultural observada en nuestro medio. 

Marco teórico: la Etnobotánica

La Etnobotánica, definida como el estudio de las interrelaciones entre el hombre y el mundo vegetal, comprende, entre otros temas, el estudio del conocimiento que poseen diferentes grupos humanos acerca de distintas plantas. Inicialmente, las investigaciones etnobotánicas se centraban en un enfoque utilitario, discutiendo los modos en que ciertas plantas eran empleadas por  distintas comunidades. Más tarde otros estudios comenzaron a explorar el modo en que las plantas eran percibidas por diferentes pueblos y recientemente  se ha agregado una perspectiva ecológica ocupada de los modos de manejo de los vegetales en diferentes zonas (Cotton, 1996).

Considerando estos diversos abordajes, es posible considerar el "conocimiento botánico tradicional" como el objeto de estudio de la etnobotánica. La sociedades tradicionales en diferentes partes del mundo atesoran dicho conocimiento acumulado a partir de la prolongada interacción con el mundo natural, el cual resulta fundamental para su bienestar físico, espiritual y social. Este conocimiento botánico tradicional no es estático ni uniforme como generalmente se supone, sino que se genera, mantiene y modifica de acuerdo a la ideología local, así como en función de las influencias sociales externas, e incluso de la disponibilidad de los recursos. (Cotton, 1996).

En la última década, muchos etnobotánicos han decidido participar activamente en el retorno y  aplicación de los resultados de sus investigaciones entre las poblaciones sujetas a sus estudios. Esto se debe a que advirtieron que las poblaciones, los conocimientos, las lenguas, y la  biodiversidad autóctonos se encontraban amenazados por la destrucción ambiental y la rapidez de los cambios económicos y sociales. De este modo surge la etnobotánica aplicada, enfoque  conducente a que los estudios etnobotánicos afiancen el desarrollo comunitario y propicien la conservación de la diversidad bio-cultural. (Martin y Hoare, 1998; Maffi,2001).

Generalmente los estudios etnobotánicos se han centrado en el conocimiento que poseen diversos grupos indígenas y/o campesinos ya que en ellos las relaciones entre las plantas y el hombre son más claras que en nuestra propia sociedad pues el nexo entre producción y consumo es más directo (Balick y Cox, 1996). En este trabajo, si bien se desarrolló con pobladores rurales o periurbanos dedicados a la agricultura y horticultura, se trató precisamente de indagar en la falta de conocimiento sobre el uso de las malezas o en la modificación en su valoración, lo que llevó a la pérdida de su uso. Esta instancia explicativa resulta indispensable para el ulterior desarrollo exitoso de cualquier proyecto que involucre el aprovechamiento de malezas.
Metodología

 
Con el fin de lograr el objetivo propuesto se relevó el conocimiento local en dos grupos de agricultores y horticultores argentinos, segunda y tercera generación de descendientes de inmigrantes italianos, sobre malezas comestibles. La información obtenida se comparó con datos bibliográficos referidos al uso actual  de malezas en la alimentación en distintas zonas del Mediterráneo,  registrándose la mayoría de los datos disponibles para Italia. 

La investigación de campo se desarrolló en dos zonas. El Parque Pereyra Iraola se halla ubicado en los municipios de Berazategui, F. Varela, Ensenada y La Plata totalizando 10.200 hectáreas. Mil doscientas de esas hectáreas se encuentran loteadas en “Quintas” de entre 5 y 14 has para la producción hortícola con fines comerciales. Los “quinteros” (es el modo en que se autodenominan los productores hortícolas familiares de la zona) del Parque Pereyra comenzaron a desarrollar la conversión productiva en el marco de la lucha que venían realizando por permanecer en las tierras que ocupaban legalmente desde la expropiación del Parque por el gobierno provincial en 1998. Su asentamiento en esta zona data desde el establecimiento del Parque a principios de la década de 1950, procedentes de otras provincias de donde eran oriundos o se habían asentado transitoriamente o bien de otros países (japoneses y portugueses). 

Por otra parte, se trabajó con agricultores de las localidades Matilde y Larrechea (Dpto. Las Colonias y San Jerónimo respectivamente, Santa Fe). Sus unidades productivas varían en función de la adquisición sucesiva de otras parcelas (aún computadas en concesiones) y dedicadas a distintas actividades agropecuarias,  destacándose en los últimos años la agricultura, con fines comerciales. En las proximidades de las viviendas desarrollan “quintas” cuya producción se destina al autoconsumo y donde se realizó el relevamiento de malezas.

Este trabajo se realiza fundamentalmente mediante la implementación de la metodología etnobotánica, privilegiando las técnicas cualitativas. Se  realizaron entrevistas –semiestructuradas y abiertas- a individuos adultos de ambos sexos involucrados en la horticultura y observaciones sistemáticas en los espacios destinados a esta actividad. En el caso de las quintas del Parque Pereyra, la muestra estuvo compuesta por todos los descendientes de italianos asentados allí en este momento, totalizando 14 quintas. Con respecto a los agricultores santafesinos se trabajó con los miembros de 10 unidades domésticas, así como también con antiguos habitantes (3) de la zona que por distintos motivos hoy residen fuera de ella. 
Se tomó la “unidad doméstica” (UD) como unidad elemental para la observación y descripción de las actividades hortícolas. La UD podría definirse como una unidad compleja que incluye tres componentes: social  -grupo de personas que comparten la residencia-, espacial -el espacio físico que habitan-, y económico  -actividades de subsistencia del grupo que se realizan parcial o totalmente en ese ámbito-” (Crivos y Martínez, 1996). 


Los aspectos abordados en entrevistas y observaciones conciernen a las actividades y saberes referidos a las malezas: usos, prácticas de control, así como los actores, saber actualizado y valores involucrados. 
En la medida en que  resultó posible, se efectuaron caminatas acompañando los desplazamientos de la gente durante el desarrollo de la horticultura  (King, 2000; Martínez y Pochettino, 1998), cuyo carácter informal hizo posible que surgieran en forma espontánea, comentarios y observaciones acerca de la propia historia así como de sus ancestros, con relación a las prácticas y conocimientos sobre el entorno vegetal. A través de estas estrategias metodológicas se recolectaron las malezas presentes  en los espacios donde se desarrolla la horticultura, las cuales se identificaron botánicamente y se depositaron en el Laboratorio de Etnobotánica y Botánica Aplicada de la Facultad de Ciencias Naturales y Museo, Universidad Nacional de La Plata. 

Las malezas comestibles presentes en Europa y en América


Como resultado de la metodología empleada , se relevaron 22 especies de malezas presentes en las  “quintas” de los horticultores y agricultores participantes, que además registran uso conocido en  Europa. 

En la tabla 1 se presentan las especies registradas, el uso mencionado por la bibliografía para el Viejo Mundo (Paoletti et al. 1999; Pieroni, 1999; Pieroni, 2002; Rapoport et al. 1999), y la información de primera mano obtenida. En este caso se consignan datos cuando al menos el 30% de los participantes mencionaron usarla o bien saber que la especie era utilizada si bien ellos no la empleaban. 

En la información reunida en la tabla se puede observar que del total de malezas comestibles relevadas en las “quintas” estudiadas, la población local conoce el potencial alimenticio de prácticamente el 60%, sin embargo ninguna de estas especies es utilizada en la alimentación, ya sea cotidiana o excepcionalmente, por ejemplo por falta de alguna de las especies cultivadas.

En cuanto a los usos mencionados localmente, en su gran mayoría coinciden con los usos registrados en la bibliografía para el Mediterráneo, como por ejemplo la sopa de ortigas.

Tabla 1. Análisis comparativo del uso y conocimiento tradicional acerca de malezas presentes en huertos  del Mediterráneo y de la región pampeana argentina.

	Especie vegetal
	Uso comestible en el VM
	Uso comestible en la zona pampeana

Usada                      Conocida pero no usada



	Achicoria silvestre (Cichorium intybus)
	Hojas en ensalada y hervidas

Inflorescencia para preparar vino, pickles, ensaladas

Raíces tostadas en infusión como sustituto del café


	No practicado
	A modo de radicheta o achicoria



	Bardana (Arctium minus)
	Hojas y tallos tiernos en sopas y potajes

Pedúnculos hervidos como espárragos

Raíces tostadas en infusión como sustituto del café


	No practicado
	Desconocida como alimenticia



	Berro silvestre (Rorippa nasturtium-aquaticum)


	Hojas crudas en ensalada
	No practicado
	Consumido como berro cultivado

	Bolsa de pastor (Capsella bursa-pastoris)


	Hojas crudas en ensaladas, o hervidas

Frutos inmaduros en pickles

Semillas y raíces como condimento


	No practicado
	Desconocida como alimenticia



	Borraja (Borago officinalis)
	Hojas, brotes y flores cocidos en distintas preparaciones


	No practicado
	Se come pero no tienen datos de uso

	Cardo blanco (Onopordon acanthiun)


	Hojas y tallos hervidos, cabezuelas de sabor similar al alcaucil


	No practicado
	Consumida como cardo cultivado

	Cardo de Castilla (Cynara cardunculus)


	Cabezuelas, tallos jóvenes y pecíolos hervidos
	No practicado
	Consumida como cardo cultivado

	Cardo negro (Cyrsium vulgare)
	Cabezuelas, tallos jóvenes y hojas hervidos
	No practicado
	Consumida como cardo cultivado



	Cardo pendiente (Carduus nutans)
	Tallos jóvenes hervidos
	No practicado
	Consumida como cardo cultivado 



	Cerraja (Sonchus oleraceus)


	Tallos y hojas jóvenes crudos en ensalada, o cocidos en distintas preparaciones

Raíces tostadas como sustituto del café

                                                                                                                                                  
	No practicado
	Desconocida como alimenticia



	Diente de león (Taraxacum officinale)


	Hojas crudas en ensaladas, o hervidas en distintas preparaciones

Raíz seca, tostada y molida como sustituto del café

Inflorescencias en vinagre como aderezo

Inflorescencias para vino


	No practicado
	A modo de radicheta o achicoria

	Hinojo silvestre (Foeniculum vulgare)


	Hojas como condimento
	No practicado
	Para condimentar como perejil

	Lengua de vaca (Rumex acetosella)
	Hojas crudas en ensaladas, o hervidas
	No practicado
	Consumida como acelga o espinaca



	Lengua de vaca (Rumex crispus)
	Hojas crudas en ensaladas, o hervidas


	No practicado
	Consumida como acelga o espinaca

	Llantén (Plantago lanceolata)


	Hojas jóvenes crudas en ensaladas, o hervidas


	No practicado
	Desconocida como alimenticia



	Llantén (Plantago major)


	Hojas jóvenes crudas en ensaladas, o hervidas


	No practicado
	Desconocida como alimenticia



	Nabo silvestre (Brassica rapa)
	Hojas crudas o cocidas

Frutos como pickles


	No practicado
	Consumida como repollo cocido

	Ortiga (Urtica dioica)
	Hojas en ensaladas, sopas y en la preparación de pastas (ñoquis)


	No practicado
	En ensaladas y sopas

	Quinoa blanca (Chenopodium album)


	Hojas hervidas a modo de espinaca
	No practicado
	Desconocida como alimenticia



	Sin nombre vulgar (Hypochoeris radicata)


	Hojas en ensaladas o hervidas
	No practicado
	Desconocida como alimenticia



	Sin nombre vulgar (Pichris echioides)


	Hojas cocidas a modo de espinaca
	No practicado
	Desconocida como alimenticia



	Verdolaga (Portulaca oleracea)


	Hojas crudas en ensaladas, o hervidas


	No practicado
	Para ensaladas


El conocimiento tradicional en el Mediterráneo europeo.

En la actualidad, en los países mediterráneos europeos, como en otros países  altamente industrializados, el número de plantas cultivadas con fines alimenticios es extemadamente limitado, en concordancia con lo expuesto al inicio de este trabajo. No obstante un gran número de especies silvestres se usan en la alimentación, registrándose más de ciento treinta plantas en algunas regiones (Pieroni, 1999). Incluso en áreas urbanas de Italia es común salir los fines de semana al campo o a los bordes de las rutas a fin de juntar distintos vegetales silvestres (Rapoport et al., 1998). 

Un hecho interesante es que estas prácticas de recolección no son aleatorias u ocasionales: frecuentemente se piensa en los alimentos silvestres como una estrategia adaptativa para períodos de escasez, ya sean estacionales o a largo plazo, en los cultivos. En la bibliografía consultada se observa que, además de ser la recolección una actividad habitual, en muchos casos se desarrolla en una determinada época del año con el fin de obtener ciertas plantas empleadas con fines específicos. Por ejemplo, en  el Nordeste de Italia, Paoletti et al. (1995) mencionan la elaboración de un plato tradicional denominado pistic, preparado a comienzos de la primavera, utilizando hojas nuevas y brotes de algunas plantas silvestres que se encuentran en los bosques.

Asimismo, muchas de las plantas recolectadas contribuyen a la economía local, ya que se usan para elabora diferentes productos alimenticios. 

Otro factor a  considerar es el uso con múltiples propósitos de que son objeto las plantas recolectadas en el Mediterráneo. La gran mayoría de las especies mencionadas en la tabla son usadas también con fines terapéuticos: “achicoria”,  “bardana”, “borraja”, “cardos”, “cerraja”, “diente de león”, “hinojo”,  “llantén”, “ortiga” son consumidos de diversas maneras, incluso en preparaciones alimenticias, para el tratamiento de dolencias reconocidas localmente (Pieroni, 1999; Pieroni y Heinrich, 2002).

De lo expuesto se desprende que las plantas silvestres, malezas o no, retienen hoy en día su valor de uso tradicional, no existiendo un menosprecio por su condición de no cultivadas.

El conocimiento tradicional en la zona pampeana

El discurso de horticultores y agricultores permite analizar la contraparte americana de los aspectos mencionados precedentemente. 


En primer lugar es de destacar que en todos los casos entrevistados existe una clara conciencia del uso comestible de las plantas silvestres, si bien ninguno de ellos las ha utilizado nunca, ni recuerda que hubieran sido utilizadas en la alimentación en su UD.

“…muchos yuyos se comen, borraja, lengua de vaca, diente de león…Son yuyos, están en todos lados…” (P.P.de C., M.-SF)

“…hay muchísimas plantas silvestres que se pueden comer…En mi casa nunca se prepararon, solamente probé hinojo silvestre, pero por probar…” (E.P., oriundo de M.-SF).

“…aquí se llena de verdolaga…Sí, viene linda…yo la saco, vos sabés que yo soy de la acelga, la lechuga, no soy de los yuyos…Allá en Entre Ríos tampoco, mi mamá nunca cocinó con yuyos” (B.C., P.P.I.-BA)

Todos los participantes de esta investigación, al abordar el origen del conocimiento (quien le enseñó?, cómo aprendió?), señalan que el potencial alimenticio de  las malezas es algo ampliamente difundido, que seguramente lo aprendieron en la casa, en la medida que incorporaban los conocimientos sobre plantas cultivadas y actividades hortícolas.

“…eso se sabía, mi mamá siempre decía para que servían…seguramente su mamá le habría  contado…” (C.P. de R., L.-SF)

“…yo no sabría decirte como me enteré…Viste, en el campo se sabe todo de las plantas…”(B.C., P.P.I.-BA)


Con respecto al número de especies silvestres consideradas como comestibles, el número es mucho menor que en Europa, y generalmente son aquellas malezoides que se consignan en la tabla. Con excepción de estas plantas, sólo se relevaron datos acerca de cuatro especies con frutos comestibles propios de la flora autóctona y que tampoco son aprovechadados: “huevito de gallo” (Salpichroa origanifolia), “mburucuyá” (Passiflora coerulea), “tasi” (Araujia hortorum) y “talas” (Celtis spp.).

 Indagados sobre los motivos que provocan la falta de consumo de estas plantas se menciona precisamente su carácter de yuyos, es decir  competidores con los cultivos, sin valor económico adjudicado y que deben ser combatidos para favorecer el desarrollo de las otras verduras y hortalizas de las “quintas” 

“…sí, se pueden comer, pero hay que dejarlos crecer. Entonces arruinan la quinta. Hay que sacarlos ni bien nacen. Si uno permite que crezcan, después no pueden crecer las verduras. Nosotros trabajábamos todos los días en la quinta, en cuanto aparecen los yuyos hay que sacarlos, igual que en el jardín…” (E.P.,  LP., oriundo de M.-SF)

“...si los dejás venir después no los sacás más...Este pedacito es lo único que tenemos...si dejamos los yuyos no queda lugar para las plantas buenas...qué vendemos después? Qué comemos?” (B.C, P.P.I.-BA)


En cuanto a una utilización multipropósito de las malezas, entre los entrevistados se registra en todos los casos el conocimiento sobre el valor terapéutico de estas especies. Paradójicamente, las mismas plantas silvestres que se desdeñan como alimenticias son frecuentemente utilizadas como medicinales.


“...la borraja es buenísima para la tos, para el pecho. Mi mamá hacía el té, yo aprendí y todavía la uso...Juntamos cuando hay...crece en la otra parte...la sacamos para plantar, pero también viene al borde de la vía...” (E.P., P.P.I.-BA¨)


Los testimonios recogidos permiten apreciar que entre los descendientes de inmigrantes europeos,  a diferencia de lo que ocurre aún hoy en el Viejo Mundo, se ha perdido la práctica de consumir como alimento plantas silvestres en general y malezas en particular, aunque siguen empleándose como medicinales. Es de resaltar que el saber acerca de las cualidades de estas plantas se mantiene y puede caracterizarse como generalizado ya que es compartido por gran parte de los entrevistados.  


En general, en situaciones como la planteada, cuando se abandonan las prácticas referidas a uso y manejo de recursos naturales, esto se atribuye a la pérdida del conocimiento acerca del entorno vegetal. Sin embargo, en este caso, donde esos saberes se conservan, deben buscarse otras causas que justifiquen el menosprecio hacia las malezas comestibles.

La pérdida de valor como alimento

Es un hecho aceptado que las plantas silvestres no se desarrollan con la sincronía de las domésticas y de esto modo están disponibles en distintos momentos. Asimismo se acepta que el uso de alimentos silvestres agrega diversidad y de ese modo mejora la calidad de la dieta al ampliar el rango de nutrientes consumidos (Etkin, 1994).

Por estas razones sería de esperar que hubieran sido apreciadas como alimento alternativo en las difíciles circustancias que implicaba el asentamiento de los colonos europeos en el Nuevo Mundo.

Sin embargo, esto no fue así como lo refleja la investigación etnobotánica descripta.

La primera de la hipótesis que podemos plantear para la pérdida del valor como alimento de las plantas silvestres es su competencia con los cultivos por la tierra y los nutrientes.  Ello queda muy claramente expuesto en los testimonios anexados, pero también queda implícito en distintos escritos sobre la inmigración. Así, en un análisis de la inmigración italiana en Argentina, Giustetto (1999) dice “Lo stimolo fondamentale che spingeva questa moltitudine di persone ad attraversare oceani era prevalentemente la terra” . Esa tierra significaba la posibilidad de practicar efectiva y extensivamente la agricultura, a diferencia de sus países de origen, donde la propiedad familiar se subdividía permanentemente entre los descendientes y donde ya no había terrenos para labrar. 

Una vez conseguida la tierra, por qué mal emplearla al permitir el crecimiento de “yuyos” que, aunque comestibles, resultaban un estorbo para el desarrollo de las prácticas hortícolas y agrícolas. En este sentido, el concepto de maleza como planta que crece en un sitio que el hombre considera inadecuado, adquiere su completa significación.

Pero existe otra posible explicación, menos evidente, aunque igualmente enraizada en la concepción de la agricultura como el factor de desarrollo personal y colectivo

Se puede tomar como ejemplo un escrito de uno de los estudiosos de la colonización santafecina, Gastón Gori (1988) quien  planteaba que "cuando en la Argentina hablamos de colonización nos estamos refiriendo al establecimiento de campesinos agricultores en tierras públicas destinadas a ese objeto y, como complemento necesario, si nos referimos al siglo XIX, debe unirse a éste el tema de la inmigración. Ambos son la consecuencia de un mismo problema: el desierto, la falta de habitantes de nuestro país para desarrollarlo en todos sus aspectos. En otros términos, tomados de los hombres de Estado y publicistas argentinos de ese siglo, sin inmigración y sin desarrollo masivo del trabajo agrícola y de las industrias, los pueblos sudamericanos estaban condenados al atraso, a la pobreza y quizá, como lo sugirieron en su tiempo, a la tentación de conquista por otras naciones poderosas"

Que quiere significar Gori cuando habla de “falta de habitantes de nuestro país para desarrollarlo en todos sus aspectos”....? No refiere sólo a la escasez de pobladores, también está refiriendo al tipo de pobladores. Paradójicamente en las mayores praderas americanas dedicadas hoy en día a la agricultura, los pueblos originarios habían optado por economías extractivas, dedicados a la caza y recolección.


La recolección como actividad de subsistencia ha sido frecuentemente subestimada. Si bien se trata de una actividad que podría ser considerada asistemática y fortuita, se observa que adquiere una especial relevancia como fuente de aprovisionamiento de gran variedad de recursos naturales, como fuente de una dieta diversificada y que incluso demanda menos inversión de tiempo para su desarrollo que la agricultura (Etkin, 1994) .

No obstante, estas características no podían ser apreciadas a mediados del siglo XIX. En la visión de los fundadores de la Nación –tanto gestores como colonos- este modo de subsistencia era inadecuado para el país que pretendía establecerse con nuevos modos de vida. El abandono de la recolección de plantas silvestres comestibles obraba entonces en otro sentido: constituía un elemento de diferenciación con las poblaciones originarias de la zona.  

Es decir que el valor adjudicado a la agricultura y el fomento de su expansión por una parte, y el disvalor de la recolección por otra, coadyuvaron a que las plantas silvestres que se encuentran en nuestro medio dejaran de consumirse de manera deliberada y no por la pérdida del conocimiento  como ocurre en la mayoría de los casos similares (Maffi, 2001).

Toda pérdida en las prácticas relacionadas con los recursos naturales resulta preocupante ya que restringe la diversidad biocultural. Sin embargo, con vistas al futuro, el mantenimiento del conocimiento popular acerca de estas plantas constituye un hecho promisorio desde el punto de vista de la conservación de los recursos y los saberes, pero también constituye un elemento valioso a la hora de implementar proyectos de desarrollo local. Es probable que mediante el establecimiento de programas de promoción, las malezas puedan constituirse en interesantes alternativas  a la falta de alimento.
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