ALIMENTACION EN UNA COMUNIDAD PIAROA

Elizabeth Mata de Meneses! Gerardo Bauce?

RESUMEN E! presente trabajo tiene como finalidad presentar informacién so-
bre algunos aspectos de la alimentacién de la comunidad de San Pedro del Ori-
noco del Territorio Federal Amazonas, habitada predominantemente por Piaroa
“arwe” —ser de la selva—. Se estudié el total de la comunidad, 22 familias
integradas por 133 habitantes. La informacién fue recopilada por estudiantes del
décimo semestre, Practicas de Nutricion en Salud Publica, Escuela de Nutricién
y Dietética de la U.C.V., durante cuatro lapsos académicos, desde marzo de
1986 hasta febrero de 1988, y se utilizaron formularios acordes con los objetivos.
En los resultados se observa, que los Piaroas de esta comunidad al igual que sus
ancestros, viven basicamente de la agricultura por el sistema de conucos de auto-
abastecimiento, de la pesca y de la caza. El alimento de mayor consumo es
el mafioco (producto a base de yuca), que junto con el pijiguao, la palometa y
el casabe, constituyen alimentos propios de la regién y conforman su dieta
basica. De los alimentos extraregionales de mrayor consumo son el azicar, el café,

y el aceite.

PALABRAS CLAVES: Alimentacién, Alimentacién en indigenas, Comunidad
Indigena, Nutricién, Piaroa.

I. Introduccidén

Dentro del campo de la Salud Publica, la nu-
tricibn es un area indispensable a tomar en
cuenta a nivel preventivo y curativo, ya que re-
presenta una conjuncién de factores de diferen-
te indole que acttian sobre el estado de salud
del individuo, de la familia y por ende de la
comunidad.

Bajo esta premisa, la Escuela de Nutricién y
Dietética, Facultad de Medicina a través del Pro-
yecto Amazonas® de la Universidad Central de
Venezuela, inicia sus actividades en el Terri-
torio Federal Amazonas desde marzo de 1984.

! Directora de la Escuela de Nutricién y Dietética,
VJCV, Profesora de Practicas de Nutricién en Salud
Publica y Coordinadora de las Pasantias de Nutricién
en el T.FA.

2 Prof. de Metodologia Estadistica y Estadistica Apli-
cada en la Escuela de Nutricién y Dietética. UCV.,

Dada la importancia y caracteristicas sui géneris
de sus pobladores, con catorce étnias diferentes
que equivalén a 14 naciones diferentes cada una
de ellas, con su propio lenguaje, cultura, creen-
cia®, en general, con formas de vida propias,
adaptadas a ese maravilloso y misterioso mun-
do de la selva amazénica, parte de nuestro te-
rritorio nacional, parte del pais. Las actividades
de la Escuela de Nutricién y Dietética son lleva-
das a cabo por estudiantes del décimo semestre,
de la asignatura Practicas de Nutricién en Sa-
lud Pablica ubicados en el Territorio Federal
Amazonas, donde cada grupo reside en la zona
durante 12 a 14 semanas, y quienes son coordi-
nados por los autores de este trabajo.

A partir de marzo-julio de 1986 se inician las
actividades en la Comunidad de San Pedro del
Orinoco, objeto de este trabajo, que por su ubi-
cacién geografica estratégica fue seleccionada
como comunidad piloto del Proyecto Amazonas.
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Desde esa fecha hasta el presente, han partici-
pado grupos de estudiantes conformado de ocho
a diez personas cada uno, cumpliéndose diferen-
tes etapas que van desde obtener informacién
diagnéstica en la produccién de alimentos, pre-
paracién de alimentos y los utensillos emplea-
dos para ello, habitos alimentarios, consumo de
alimentos, etc., hasta realizar ejecucién de pla-
nes de accién basicamente educacién nutricio-
nal adaptada a su medio de vida, entre lo cual
se mencionan nuevas formas de preparacién y
conservacién de alimentos con productos autéc-
tonos y disponibles en esta comunidad, cuya via
de acceso es fluvial o aérea.

II. Antecedentes

El grupo indigena conocido con el nombre
Piaroa, es un pueblo de la zona tropical amazé-
nica que habita la regién de T.F.A. limitada por
los rios Orinoco, Ventuari y Parguaza. Esta re-
gién se ubica en la margen derecha del Orinoco
y constituye el antiguo habitat de los Piaroa,
hecho que se expresa en sus auténticos mitos y
leyendas. Se estima que aproximadamente la po-
blacién Piaroa asciende a 5.000 personas.

Los Piaroa se denominan de ‘aruwe’, los maes-
tros de la selva, o “wotihe”. Etnohistérica y lin-
guisticamente los Piaroa se relacionan con los
extintos Ature y los Saliva. Con los Yeyuana han
tenido un contacto basado en el intercambio
de artefactos y otros productos.

Estas comunidades sc¢ hayan dispersas a lo
largo y ancho de su territorio y son un grupo
de selva cuya autodenominacién D’Auwa “ser de
la selva” les permite edificar sus casas comu-
nales que llaman Itso’'De en claros hechos en
medio de la selva, cerca de una corriente de
agua permanente. Los Itso’De tienen forma cé
nica con techo de palma que llegan a ras del
suelo. Su interior es fresco durante el dia y
guarda calor durante la noche (1).

3 El Proyecto Amazonas, dependiente del Rectorado
de la Universidad Central de Venezuela, es un
convenio de cooperacién entre la Gobernacién del
Territorio Federal Amazonas y la UCV, Es un pro-
yecto interdisciplinario con la accién conjunta de
las once Facultades de la UCV para realizar acti-
vidades de extensién que incluyen docencia, inves-
tigacién, servicio y asistencia con el fin de cola-
borar en el desarrollo cientifico, econémico y so-
cial de la Regién.
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“San Pedro del Orinoco, pobladores que han
conservado parte de sus culturas origina-
rias y han sabido sobrevivir utilizando el
medio ambiente degradarlo en una proe-
za de adaptacién y de ingenio, que hoy en
dia se transforma en escuela para aquellos
que prepotentemente se consideran “avan-
zados” (2).

La comunidad de San Pedro del Orinoco esta
ubicada en la regién selvatica del Territorio Fe-
deral Amazonas entre Isla Ratén y San Fernan-
do de Atabapo (ver mapa), la cual tuvo sus ini-
cios cuando el Sr. Pedro Scoerche decide habi-
tar la zona, acompafiado de una indigena des-
cendiente Piaroa, a quien convierte en su espo-
sa.

Esta comunidad era némada, y a partir de
1953 comienzan a llegar misioneros y otros gru-
pos, modificando significativamente el sistema
de vida al introducir otro tipo de vivienda, otro
idioma, asi como alimentos industrializados que
hoy dia resultan necesarios en los miembros de
la comunidad.
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lil. Fundamentos metodolégicos

3.1 Objetivo General. Determinar los aspectos
-mds resaltantes en la alimentacién de una co-
“munidad Piaroa.

3.2 Objetivos especificos

1. Conocer las formas de preparacién de
aquellos alimentos autéctonos de la re-
gién.

2. Conocer los utensilios de cocina em-
pleados por las familias de la comuni-
dad.

3. Determinar cudles son los alimentos
mas consumidos.

4. Conocer las creencias en cuanto al con-
sumo de algunos alimentos.

5. Conocer cudles son las formas de obte-
ner los alimentos por los miembros de
la comunidad.

6. Conocer la disponibilidad de alimentos.

3.3 Periodo de referencia

Es a partir del semestre marzo-julio 1986 cuan-
do a través del Proyecto Amazonas, se asigna el
primer grupo de pasantes de la Escuela de Nu-
tricién y Dietética a la comunidad de San Pedro
del Orinoco, hasta el ltimo grupo que ha visi-
tado dicha comunidad, que es el del semestre
Nov. 1987 - Feb. 1988.. -

3.4 Universo del estudio

La comunidad de San Pedro del Orinoco, se-
gun censo realizado en el periodo enero-marzo
de 1987 por los alumnos pasantes de la Escuela
de Nutricién y Dietética de la U.C.V,, estd cons-
tituida por 22 familias, y un total de 133 habi-
tantes, cuya distribucién por grupos etarios y
sexo se presenta en el Cuadro 1.

3.5 Disefio y tamafio muestral

Si se toma en cuenta que el universo de es-
tudio estd constituido por 22 familias (133 per-
sonas), se tiene que se trata de una poblacién
pequefia, la cual no amerita seleccionar una
muestra para su estudio. Por otra parte la co-
munidad de San Pedro del Orinoco esta concen-
trada de tal forma que dispone de una calle
principal paralela al rio a cuyos lados est4n lo-
calizadas las 29 viviendas que la conforman, asf
como los demds servicios (escuela, dispensario,
comisaria, etc.). Es por esta razén que se abarcé
en su totalidad el universo de estudio definido
en este trabajo; por lo tanto no fue necesario
hacer un disefio muestral, ni determinar el ta-
maifio de la muestra. En este caso, la muestra
coincide con el universo de estudio; es decir que
las unidades de investigacién estan conformadas
por cada uno de los miembros de la comunidad.

CUADRO 1

DISTRIBUCION DEL UNIVERSO DE ESTUDIO POR EDAD Y SEXO. ENERO-MARZO 1987

5

Sexo o
Edad Masculino Femenino TOTAL
N % N % N %
1 afio 4 5.88 4 6.15 8 6.02
1-9 27 39,711 18 27,69 45 3383
10-19 11 16,18 16 24,62 27 2030
20-29 12 17,65 9 13,85 21 15,79
30-59 10 14,70 8 12,31 18 13,53
60 y mas 3 441 2 3,07 5 3,76
Sin informar 1 147 8 1231 9 6,77
TOTAL 68 100 65 100 133 100..
51,13 - 4887
FUENTE: Evaluacién Nutricional de la Comunidad de San Pedro.
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3.6 Instrumento

Se disefié un cuestionario acorde con los ob-
jetivos definidos asi como con la poblacién a
estudiar, denominado “Encuesta de habitos y
‘consumo de alimentos a nivel familiar”, en el
cual se recaba informacién referente a:

Composicién del grupo familiar
Condiciones ambientales de la vivienda
Produccién de alimentos

Adquisicién de alimentos

Preparacién de alimentos

Creencias sobre la alimentacién

Consumo de alimentos

N U b W N -

3.7 Técnica utilizada

El consumo de alimentos fue registrado uti-
lizando la técnica de “Recordatorio de 24 ho-
ras”, Se compartié con las familias durante todo
el dia acompaiidndolas en sus actividades coti-
dianas, como son: ir al conuco, al rfo, prepara-
cién y distribucién de la comida, etc.

IV. Resultados y discusi6n

Los resultados que se presentan a continua-
cién, constituyen un resumen de los informes
elaborados por los cuatro grupos de pasantes
que han realizado actividades en San Pedro del
Orinoco, Terretorio Federal Amazonas, coordis
nados por los autores de este trabajo.

4.1 Caracteristicas Generales

La mayoria de los habitantes de San Pedro
del Orinoco son nativos del lugar y pese a que
son clasificados como Piaroa (ya que pertene-
cen a dicha etnia, aunque hay algunos miembros
criollos) no se comportan como tal, debido a
ello su lengua no se escucha entre la poblacién
joven si no que sélo los ancianos conservan su
idioma original. A pesar de ser pequefia cuenta
con una comisaria (autoridad “legal” o repre-
sentante oficial del Estado) y un Capitan (auto-
ridad tradicional) una escuela ptblica, un co
medor escolar, un dispensario rural, una comi-
saria, una bodega, una panaderia eon horno de
barro, un negocio familiar de fabricacién de

muebles de mamure, dos cementerios, dos em-
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barcaderos (de verano e invierno), una pista
de aterrizaje, una cancha de futbol y otra de
voléibol y basquet (3).

La ocupacién de los miembros de la comuni-
dad de San Pedro del Orinoco es: agricultura y
pesca el 13,63%, estudiantes el 42,10%, amas
de casa 9,02%, maestros el 5,26%, otras activi-
dades 5,80% y sin ocupacién el 22,5%.

En relacién al tipo de vivienda, se tiene que
el 28,57% son de ccmento con techo de zinc, el
23,81% de barro con techo de palma y el 47,62%
son viviendas mixtas.

Los servicios sanitarios de estas viviendas son:
el 89,95% de las viviendas. tienen servicios de
aguas blancas y aguas negras con bafio, mien-
tras que el 19,05% carece de estos servicios. Es
conveniente aclarar que la mayoria no utiliza la
adecuada disposicién de excretas (4).

Se tiene ademas que el 9,52% de las viviendas
son de cuatro habitaciones, el 66,66% de tres
habitaciones, el 4,76% de dos habitaciones y el
19,06% de una sola habitacién. En términos
generales se puede decir que esta es una comu-
nidad que tiene viviendas con las condiciones

‘higiénicas y de comodidad bastante aceptables

(o que gozan de comodidad).

.De los 56 miembros de la comunidad (42,10%)
que son estudiantes, se tiene que 31 de ellos
estan matriculados en la escuela, esto represen-
ta el 55,33%, siendo 16 (51,61%) varones y 15
(48,38%) hembras.

4.2 Produccién y disponibilidad de alimentos

Los pueblos de habla Saliva, entre ellos los
Piarea —D’Auwa— se caracterizan por ser gru-
pos pacificos de orientacién agricola y miembros
activos del sistema de interdependencia regio-
nal.

Todos los piaroas son agricultores, cazadores,
pescadores y recolectores.

4.2.1 Agricultura

La agricultura practicada por los Piaroa es
la tala y quema, actividad que corresponde a
los hombres. La siembra y recoleccién son tra-
bajos hechos tinicamente por mujeres. Todas
las personas que trabajan en la apertura y man-
tenimiento del conuco adquieren derechos sobre

" sus productos. Cada familia nuclear tiene dere-



cho de propiedad sobre dos conucos o mds. Los
conucos son abandonados al cabo de tres o cua-
tro afios.

Los conucos piaroas son normalmente de me-
nos de una hectarea, los mas grandes de la co’
munidad pertenecen al jefe, en virtud de que
él es la persona encargada de recibir y alimen-
tar a los visitantes.

Algunos rubros producidos en conuco son:

Tubérculos Frutas Otros
yuca amarga cafia de azicar maiz
yuca dulce tupiro o frijol
batata cambur aji
mapuey pifia platano

pijiguao

tunare

cocura

patilla

topocho

guama

merey
4.2.2 Caza

Esta practica es poco usual en San Pedro del
Orinoco, y en las oportunidades que se realiza,
el producto de la caza es compartido por varios
familiares.

Tradicionalmente para la caza utilizaban cer-
batanas las cuales fueron sustituidas por esco-
petas y cuchillos. Esta es una actividad propia
del hombre. Al llegar a casa colocan la caza en
el suelo y se acuestan en.sus chinchorros. Las
mujeres revisan toda la carne, la huelen, la
cuelgan de una liana encima del fogén para que
el calor y el humo conserven la carne.

Los productos de la caza de mayor consumo
son:

4 Sustancia obtenida mediante maceracién de cier-
tas hojas y raices, la cual es vertida en una parte
relativamente protegida de rfos de poco caudal
Tiene el efecto de adormecer a los peces siendo
facilmente capturados por los pescadores, quienes
generalmente son mujeres.

5 Cuerda o linea principal de la cual salen lineas
secundarias de nylon cada una con anzuelo, se
coloca mediante boyas-espinel de superficie o —es-
pinel de fondo— atadas a la cuerda principal.

Mamiferos

Lapa Venado Conejo
Araguato Cachicamo Rabipelao
Danta Picure

Aves

Tucén Loro Perico
Saltarin Catara Perdiz
Pato Paraulatas Gallineta

Pavita

Otros

Arafia Bachacos
4.2.3- Pesca

La pesca es practicamente indispensable en
la mayoria de los grupos indigenas del T.F.A.
Casi todas las comunidades se encuentran ubi-
cadas a la orilla de un rio. Ademas de ser el
principal medio de transporte, el rio representa
una fuente inagotable de alimento. Los utensi-
lios para la pesca empleados van desde el arco
y la flecha, los arpones y las redes tejidas por
ellos mismos hasta la préctica del barbasco*

La embarcacién mayormente utilizada es la
curiara, construida generalmente de un solo tren-
co de arbol y propulsada casi siempre con mo-
tores fuera de borda, aunque también se usan
los canaletes.

Los métodos de pesca empleados son red de
ahorque, atarraya, espinel S, cordeles, boyas, chin-
chorros.

Las especies de pescado de mayor consumo
son:

Sapiara Bobita Pabén
Vieja Dorado Payara
Cachama Bagre Sardinata
Picta Orinca Agujeta
Valent6n Palometa Curbinata
Rayao Morocota Caribe
Guabina Bacon -

4.2.4 Otras alternativas en la obtencién de
alimentos

La cria de animales domésticos es poco comnin,
sin embargo en algunos hogares se encontraron
gallinas, las cuales son consumidas cuando la pes-
ca es escasa. En la época de invierno, donde la
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obtencién de alimentos se hace mas dificil, los
piaroas organizan partidas de recoleccién en
procura de alimentos tales como: bachacos, lar-
vas, hormigas, arafias, miel, frutos de palmera
y otros frutos silvestres que junto con la pro-
duccién horticola en conucos garantizan su ali-
mentacién en esta época del afio.

4.3 Preparacion de alimentos y utensilios
empleados

La cocina es el centro de todas las activida-
des, donde la familia comparte alrededor del
fogén todos los acontecimientos, revistiendo este
sitio un lugar muy importante en la vida coti-
diana (3).

La cocina es la parte més grande de la casa,
en ella se encuentra todo organizado, se tienen
los utensilios necesarios para la preparaciéon de
los alimentos, ademas los instrumentos de tra-
bajo para el conuco, la caza y la pesca. Al fondo
de la cocina se ubica el fogén de lefia. Otro ele-
mento importante en la cocina es el pilén, el
palo para exprimir la yuca, donde se coloca el
sebucén. Para sentarse a trabajar generalmente
emplean una estera, tejida en palma de cucu-
rito o el tapi, especie de banco de madera, muy
bajo y de forma redonda.

La responsabilidad en la preparacién de los
alimentos, servicio y limpieza del hogar corres-
ponden a la madre y a la hija mayor.

Ningtin miembro de la comunidad esta sujeto
a horarios de comida, sino que lo hacen en el
momento que sienten hambre. Por lo general,
realizan dos comidas al dia.

Algunos alimentos los asan directamente en
las brasas o sobre hojas y en el caso de alimen-
tos pequeiios los asan en fajo de hojas. Las car-
nes y los pescados los colocan encima de ellas,
doblindolas y amarrandolas con un bejuquito.
Las hojas proporcionan a las comidas un aroma
y sabor especial. Cada tipo de hoja tiene su pro-
pio aroma y sabor. Cocinar o asar en este tipo
de paquete de hojas es lo mas usado, lo mas
simple, dando al alimento un buen olor y sabor.
De esta forma preparan pescados pequefios, can-
grejos, orugas, huevos y algunas frutas y semi-
llas.

El ahumado por lo general lo usan para las
carnes y pescados.
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Otras formas menos frecuentes en la coccién
de alimentos. son el sancochado y el frito. Este
ultimo, casi no se utiliza, por la poca disponibi-
lidad y el alto costo del aceite. No utilizan en
las preparaciones alifios comerciales sino natu-
rales, cosechados por ellos mismos tales como
aji, cebollin, onoto, cilantro, etc.

Los utensilios de uso mas frecuentes en la
preparacién de alimentos son los siguientes (3).

Nombre  Materia prima Uso

Tapara Concha de la tapara  Para tomar bebidas
Se seca al sol y se o como cuchara o
pinta con barniz. cuchardn.

Ollas Aluminio Cocinas

Budare Barro Hacer casabe

4.4 Tabies

Los tabies son prohibiciones magico-religio-
sas y quienes no cumplen estas prohibiciones
reciben un gran mal, como puede ser una en-
fermedad o la muerte (5).

En la comunidad de San Pedro del Orinoco,
los tabiies han desaparecido en su mayor parte,
debido a que el contacto con el criollo es cada
dia mas significativo, sin embargo, se dice que:

—Durante el embarazo la mujer no puede co-
mer pescados grandes, tortugas, monos, danta,
mapuey, batata o miel. Todo esto para evitar
que el nifio nazca con deformaciones débiles y
cualquier tipo de problema, que evite que el ni-
fio n3zca sano y fuerte.

—En el periodo de la lactancia, la madre no
debe consumir carnes de animales de gran ta-
mafio (danta, valentén), el yare-aji, el pescado
caribe, ya que a los nifios le sale erupcién en
el cuerpo.

—Para asegurar una buena produccién de le-
che, la madre que amamanta debe ingerir yucu-
ta caliente y seje.

4.5 Consumo de alimentos

Se observa que entre los 15 alimentos de ma-
yor consumo aparece en primer lugar el mafio-
co, €l cual junto con el pijigiiao la palometa y
el casabe, constituyen alimentos propios de la



regién y por lo tanto conforman la dieta basica
de las familias.

Por otra parte hay un alto consumo de ali-
mentos extraregionales azicar, café, aceite (los
cuales adquieren en Colombia cuando los nece-
sitan) y leche, justificindose el consumo de
este ultimo alimento por el programa del vaso
de leche escolar que se cumple a través del Ins-
tituto Nacional de Nutricién de manera eficien-
te en la comunidad.

Dentro del grupo de las hortalizas, las regis-
tradas entre los 15 primeros alimentos consu
midos, estdn el cebollin y el aji, utilizados am-
bos como alifios en la preparacién de los ali-
mentos.

Se observé en algunos casos sustitucién del
azucar por el jugo de caiia.

Durante el periodo de estudio no se observd
consumo de leguminosas.

Los principales alimentos consumidos por las
familias de San Pedro del Orinoco son presen-
tados en el siguiente Cuadro 2.

CUADRO 2

PRINCIPALES ALIMENTOS CONSUMIDOS POR LAS
FAMILIAS DE SAN PEDRO DEL ORINOCO

Lugar que N° de familias que
Alimento ocupa lo consumen %
Maifioco 1 21 100
Azicar 2 21 100
Café 3 20 95,23
Aceite 4 19 90,47
Leche 5 18 85,71
Pijiguao 6 16 76.19
Palometa 7 16 76,19
Harina de maiz 8 15 7142
Casabe 9 14 66,66
Mapuey 10 12 57,14
Name 1 11 53,38
Seje 12 10 47,61
Arroz 13 10 47,61
Lapa 14 7 3333
Pasta 15 7 3333

FUENTE: Evaluacién Nutricional de la comunidad de
San Pedro del Orinoco, 1987 (6).

V. Conclusiones

La comunidad de San Pedro del Orinoco en
el Territorio Federal Amazonas, a pesar de ser
una comunidad Piaroa que ha conservado gran
parte de su cultura y logrado sobrevivir a los
cambios llevados por las llamadas culturas “ci-
vilizadas”, no han modificado sustancialmente
sus habitos alimentarios, por cuanto entre los
alimentos que mais consumen se encuentran el
maiioco, el pijigiiao, la palometa, el casabe, ma-
puey, flame, seje y lapa, los cuales son de la
regioén.

Entre las actividades que realizan, estian la
siembra y recoleccién donde participan tnica-
mente mujeres, ya que, los hombres se ocupan
de la caza y la pesca; es decir, que mantienen
una divisién del trabajo. Ademas el trabajo es
comunitario debido a que todas las personas que
trabajan en la apertura y mantenimiento del
conuco adquieren derechos sobre los productos
que se cosechan. Asi mismo, cuando un miembro
de la comunidad que realiza una caceria obtie-
ne algin producto este es distribuido entre los
miembros de dicha comunidad; igual ocurre con
los productos obtenidos de la pesca. No es co-
mun la cria de animales domésticos, razén por
la cual, no aparecen estos incluidos en los ali-
mentos de mayor consumo.

La responsabilidad en la preparacién de los
alimentos, recae en la madre y en la hija mayor,
ningin miembro de la familia esta sujeto a un
horario para comer, sino que lo hace cuando
siente hambre; por lo general, realizan dos co-
midas diarias.

Bn relacion a las costumbres hogareias, la
familia se concentra o comparte alrededor del
fogén ubicado en la cocina, ésta representa el
lugar mas grande y mas importante dentro del
hogar

Las formas de preparacién de los alimentos,
mas frecuentes son cotinar o asar los mismos
en paquetes de hojas, lo cual, le resulta muy
simple y le da al alimento buen olor y buen
sabor. Por ser de origen indigena, tienen algunos
tabiies o prohibiciones magico-religioso y aque-
llos que desacatan estas prohibiciones reciben
un mal, que puede ser una enfermedad. Sin em-
bargo, especificamente en la comunidad de San
Pedro del Orinoco, dado el contacto con el crio-
llo, parte de estos tabies han desaparecido.
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