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La Asociacion Argentina de Horticultura (ASAHO), principal institucion
responsable de la promociéon del conocimiento de las hortalizas, se ha
propuesto elaborar una serie de fasciculos bajo la denominaciéon Coleccion
Horticultura Argentina, destinados a la ensenanza de la especialidad en el
pais. A esta iniciativa se sumo el Instituto Nacional de Tecnologia Agro-
pecuaria (INTA), que, a través de un convenio especifico con la ASAHO,
hace posible la edicion de esta coleccién.

La misma estd compuesta por fasciculos de Horticultura General y Hor-
ticultura Especial. Estos se proponen como base para el estudio de cada
tema, y tienen como autores y responsables de edicion a los principales pro-
fesionales de organismos publicos y empresas privadas o mixtas, con gran
experiencia en la materia. Ellos han donado sus derechos de autor para
contribuir con los estudiantes y técnicos en el desarrollo de la actividad.

ASAHO e INTA desean que estos fasciculos formen parte de la biblioteca
de consulta de todos aquellos que abracen esta disciplina ®

Ing. Agr. Roberto Rodriguez Ing. Agr. Carlos Parera
Coord. Editorial ASAHO Coord. Editorial INTA
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Capitulo 1

Nacimiento y devenir historico de la horticultura

1.1. Introduccion

Agricultura (del latin ager = campo + cultura = cultivar) es el arte o ciencia de cultivar el
suelo, incluyendo la cosecha de cultivos y la cria y manejo de ganado. También se la define
como el conjunto de técnicas y conocimientos necesarios para cultivar la tierra, transforman-
do el medioambiente natural.

En un campo mas restringido, la horticultura (del latin hortus = jardin + cultura = cultivar)
es definida como el arte y la ciencia de lograr el crecimiento de frutos, vegetales, hierbas y
plantas ornamentales y frutales. Hay quienes sostienen que el término correcto es olericultu-
ra (olus = planta para cocinar) y que este deberia restituirse. La actual Asociacion Argentina
de Horticultura (ASAHO) se denomind en sus origenes “Sociedad Argentina de Olericultura”
y varias catedras universitarias aun conservan esa denominacion.

La horticultura se distingue de la agricultura por exhibir practicas muy especializadas segun
el cultivo y, en lineas generales, por la pequena escala de las tareas y la superficie en que
se desarrolla.

1.2. La revolucion Neolitica

En las sociedades preindustriales, la produccion econdmica estaba limitada a la cantidad de
labor que podia desempenar cada ser humano, existiendo muy poca especializacién. Uno de
los primeros grupos o sociedades, los cazadores-recolectores, dependia en gran medida de
los recursos que existian en sus alrededores para sobrevivir ya que cazaban animales salvajes
y recolectaban el forraje o el grano de especies silvestres.

Cuando los recursos escaseaban, el grupo se movia hacia otra region que reuniera condi-
ciones similares y que permitiese su subsistencia: eran nomades. Aun en la actualidad se
encuentran en el mundo vestigios de este tipo de organizacién, como es el caso de los Bam-
buti, un grupo de cazadores-recolectores pigmeos de la Republica Democratica del Congo.
Estas sociedades tribales, con un fuerte grado de parentesco entre sus individuos, perdura-
ron en esa condicién por varios miles de anos, hasta aproximadamente 10-12.000 anos a. C.



La revolucién neolitica, llamada también “transicion demografica neolitica”, y a menudo
“revolucion agricola” fue la primera revolucion, histéricamente verificable: los registros ar-
queoldgicos parecen indicar que la domesticacion de varias formas de plantas y animales
evolucionaron en distintas regiones del planeta, entre los 10.000 a. C. y los 5.000 a. C. como
resultado de la adquisicion de capacidades de las sociedades humanas para adaptarse, do-
mesticar y criar animales y para seleccionar caracteristicas de las plantas relacionadas con su
aprovechamiento forrajero y posteriormente alimentario.

Se consolidaron asi sociedades pastoriles, cuya actividad esencial era la domesticacion de
animales como recurso de supervivencia. A diferencia de los cazadores-recolectores, quienes
dependian enteramente de los recursos existentes en un lugar para su supervivencia, los gru-
pos pastoriles eran capaces de realizar cruzamientos entre las especies animales que habian
seleccionado para alimentarse, protegerse y transportarse.

Estas sociedades pastoriles permanecieron nomades porque al agotarse el recurso forrajero
de un sitio debian emigrar a otro que ofreciera similares condiciones para la alimentacion de
su ganado. Paulatinamente empiezan a surgir en ellas tareas y ocupaciones especializadas,
ademas de un intercambio comercial entre grupos tribales proximos.

Mientras las sociedades pastoriles evolucionaban, surge mas o menos contemporaneamente
otro grupo de tribus que habia jerarquizado el desarrollo de sus capacidades para sembrary
cultivar plantas: las Sociedades Agricolas y una especializacién de estas, las Sociedades Hor-
ticolas, especialmente en las regiones en donde las condiciones de lluvia o disponibilidad de
agua y la fertilidad de los suelos permitian la siembra y el crecimiento de especies vegetales
en forma relativamente estable.

Asi, en un largo proceso prehistoérico, los pequenos grupos nomades, inicialmente recolecto-
res-cazadores se fueron transformando paulatinamente en sociedades sedentarias, primero
reunidas en villorrios y pueblos y luego modificando radicalmente el medio natural por
medio de la instalacidn de cultivos, sistemas de riego y de almacenaje y generando y conser-
vando excedentes de alimentos. Las razones que impulsaron este fundamental cambio, aun
son motivo de debate (véase mas adelante).

Hasta décadas recientes, la transicion de nomades a sedentarios-agricultores era visuali-
zada como una cuestion inherente al progreso: los seres humanos aprendieron a sembrar
semillas y obtener cultivos, que permitian sostener poblaciones mas numerosas. Esta forma
sedentaria fue la base de ciudades, generandose mas tiempo libre y mas especializacion; en
definitiva la agricultura fue el meollo de la civilizacion que hoy conocemos.

Resulta necesario enfatizar la enorme significancia de la revolucion agricola: ya no solo se
producian alimentos para cubrir las necesidades del presente, sino que también se genera-
ban excedentes que se conservaban para anos posteriores. Ello cimento las bases para que
los pueblos se convirtieran gradualmente en ciudades con alta densidad de habitantes. Y en
ellas, la mano de obra se diversific, se inventaron y ampliaron los sistemas comerciales, de
intercambio y de almacenaje, mientras florecia el arte, la arquitectura y la cultura. También
se crearon administraciones centralizadas, estructuras politicas y un sistema despersonaliza-
do del conocimiento (con regimenes de propiedad y de escritura). El ejemplo mas nitido de



este proceso puede comprobarse al observar el grado de desarrollo que habian alcanzado
las civilizaciones del “Creciente fértil” hacia el 3500 a. C.

El advenimiento de la agricultura, su secuencia de aparicion y las relaciones empiricas entre
sitios, constituyen motivo de estudio y debate. En lineas generales, los investigadores acuer-
dan que la revolucion agricola se inicio en varias regiones: en el Creciente Fértil (11000 a.
C.), en las cuencas de los rios Yangtsé y Amarillo en China (11000 a. C. a 9000 a. C.), en las
mesetas altas de Guinea (7000 a. C. a 6000 a. C.), en Mesoamérica (11000 a. C. a 4000 a.
C.), en el noroeste de Sudamérica (10000 a. C. a 4000 a. C.), en el Africa subsahariana-alto
Egipto (4000 a. C. a 1500 a. C.), y en el este de Norteamérica (9000 a. C. a 3000 a. C.).

1.3. Civilizaciones de la Mesopotamia

Tres civilizaciones importantes perduraron en la antigua Mesopotamia: la primera fue la
antigua Sumeria. Aproximadamente mil anos mas tarde, los babilonios y los asirios tomaron
el poder, pero la cultura sumeria siguié viva.

Los babilonios vivian en la Mesopotamia inferior, mientras que los asirios (que se desarrolla-
ron mas o menos simultdneamente con los babilonios), vivian en el norte de Mesopotamia,
al pie de las montanas de Tauro. Las capacidades militares de los asirios les permitié con-
quistar muchos territorios, construyendo un enorme imperio que incluia Babilonia, Siria,
Palestina e incluso Egipto.

En la “Tierra entre los Rios” (= Mesopotamia), el auge de la agricultura y la domesticacion
de los animales permitio a los primeros pioneros abandonar su estilo de vida nomade caza-
dor-recolector y establecerse en aldeas. A medida que estas comunidades agricolas fueron
capaces de crear excedentes de alimentos, algunas personas asumieron otras responsabili-
dades en la comunidad y las originales aldeas se convirtieron en ciudades.

Los mesopotamicos, que eran politeistas, confiaban en que los dioses gobernaban todos
los aspectos de sus vidas. Como resultado, los sacerdotes tenian un enorme poder y gran
parte de la vida de un mesopotamico estaba dedicada a honrar a sus dioses, quienes eran
muy respetados.

Sumeria crecié rapidamente y en un lapso relativamente breve, habia cientos de pueblos
y ciudades, algunos con poblaciones de solo unos pocos cientos y otros con 30.000 o mas
habitantes. Las ciudades crecian porque ofrecian a las personas oportunidades comerciales,
de aprendizaje y de practicar su religion.

Hacia el 2500 a. C., la poblacion total de la antigua Sumeria superaba el medio millén de
personas y cuatro de cada cinco personas vivian en las ciudades, convirtiéndola en la primera
cultura urbana del mundo. Para protegerse, las pequenas ciudades se unieron a las grandes,
lo cual cred un sistema de ciudades-estado. Ademas de crear la primera civilizacion, los Su-
merios inventaron un sinnumero de objetos que aun hoy estan en uso: la rueda, el velero,
los sartenes, las maquinillas de afeitar, los cosméticos, las pipas, el arpa, los hornos para coci-



nar ladrillos y la ceramica, las herramientas de mano de bronce (martillos, hachas y cinceles),
el arado, la sembradora y los aparatos de bombeo. Muchas de estas invenciones influencia-
ron directamente el crecimiento de la civilizacion sumeria. Sin embargo, la invencién mas
importante fue la creaciéon de un lenguaje escrito (hoy lo llamamos escritura cuneiforme).
Usando este sistema de escritura, los antiguos mesopotamicos guardaron registros de cosas
pequenas y grandes, desde registros de su comercio hasta listas de sus reyes.

El rey asirio Asurbanipal mantuvo una gran biblioteca en su ciudad capital, Ninive. En ella,
los arquedlogos han encontrado cartas, textos legales y una gran cantidad de informacion
cientifica e historias de dioses y reyes: la historia mas famosa es la “Epica de Gilgamesh”, un
rey legendario de Uruk y su busqueda de la inmortalidad. La antigua Sumeria era un lugar
bullicioso, ya que las ciudades fueron construidas a lo largo de los rios Tigris y Eufrates con
muelles largos que permitian a los barcos atracar facilmente y descargar mercancias diver-
sas, desde bebidas hasta ropas, joyas y vino. Los banquetes y fiestas con musica y baile eran
frecuentes y en ellos los poetas recitaban versos sobre grandes hechos reales, bebiendo en
copas llenas de un dulce y delicioso vino. La vida cotidiana en Sumeria, que estaba llena de
arte adoracion en oracion y obediencia al rey y los sacerdotes, se centraba alrededor del
templo (Zigurat). Las ninas aprendian a cuidar de la casa y los nifos pasaban sus dias en la
escuela, otra institucién creada por los Sumerios. Cuando Sumeria comenzé a declinar, hacia
1750 a. C,, su lugar fue ocupado por otra potencia: Babilonia. Posiblemente la mas conocida
de todas las antiguas ciudades mesopotamicas, Babilonia debe gran parte de su familiaridad
a numerosas menciones en la Biblia. En la antigliedad era muy envidiada por su fabulosa
riqueza y su poderoso gobierno. Babilonia era el hogar de sitios tan famosos como la Torre
de Babel, los Jardines Colgantes y el Camino de la Procesion, que se iniciaba con la Puerta
de Ishtar (Figura 1), una entrada magnifica que anunciaba el poder de Babilonia a todos
quienes ingresaban a traveés de ella.

Pero tal vez lo mas importante para la sociedad moderna es que Babilonia fue también el
hogar del primer codigo escrito de la ley creada bajo uno de los reyes mas poderosos de
Babilonia, Hammurabi. Hasta el dia de hoy, el codigo de Hammurabi tiene influencia en
nuestras leyes, relacionadas con el castigo que debia otorgarse a los criminales o normas
sobre transacciones civiles y comerciales.

Figura 1

Detalles de la monumental Puerta de Ishtar, (Museo de Pérgamo,Berlin). Fuente: E.S.Lequizamon.



1.4. Bases de la revolucion agricola

Uno de los componentes centrales de la revolucion agricola ha sido el mejoramiento por
seleccion de caracteres de interés; en el caso de las plantas, las que poseian caracteristicas
particulares como por ejemplo semillas pequenas o con un gusto amargo, probablemente
no eran seleccionadas como deseables, en cambio aquellas que tenian un gusto mas agra-
dable, se las conservaba. Del mismo modo, aquellas que no retenian las semillas al momento
de madurar tendian a no ser cosechadas, de manera que no quedaban almacenadas para
el siguiente ano.

Durante el Neolitico fundacional surgieron los cereales, el lino, la arveja y la vicia. El centeno
no fue inicialmente adoptado como cultivo ya que a través de la Anatolia (antiguamente
llamada “Asia Menor”, hoy territorio turco) inicidé su camino hacia Europa como maleza,
hasta que fue domesticado en Europa miles de anos mas tarde.

La lenteja exhibié un desafio diferente, ya que la mayoria de las semillas de sus ancestros
silvestres no germinan durante el primer ano debido a que exhiben dormicion. La primera
evidencia de su domesticacidn (semillas que germinan durante el primer ano) fue encon-
trada en el Neolitico temprano en la region de la actual Siria, desde donde las formas
mejoradas se extendieron rapidamente hacia el Valle del Jordan.

A partir de sus antecesores silvestres, mas de la mitad de las hortalizas y frutas que se utili-
zan en la actualidad (el nabo, la cebolla, la zanahoria, la lechuga, las manzanas, la pera, el
membrillo, la banana, el durazno, los citrus y las almendras) se originaron en Asia.

En los centros del Mediterraneo, se originaron la coliflor, el broccoli y el alcaucil. En América
se originaron el maiz, los porotos, el tomate, los zapallos, el mani, la mandioca, el cacao,
la papa y el aguacate. Algunos autores postulan que la primera planta manipulada por el
hombre fue la vid y que hacia el 6000 a. C. en el Cercano Oriente, ya se producia vino.

1.5. ¢{Las especies cultivadas tuvieron un unico centro de origen?

Nicolai Vavilov fue un cientifico ruso que lideré la Academia de Ciencias de la Union So-
viética en San Petersburgo desde 1920 hasta 1940. Cre6 400 institutos de investigacion
que emplearon 20.000 personas, con el proposito de coleccionar todo el germoplasma que
tuviese potencial para la URSS, en un gigantesco plan nacional de mejoramiento genético.

En 1926 publicod Estudios sobre el origen de las plantas cultivadas, en el que concluyé que
cada cultivo tenia un centro primario de elevada diversidad, el cual era su centro de origen.
En un principio propuso 8 areas y subareas de domesticacion de los principales cultivos (Chi-
na, India, Indochina, Asia central, Cercano Oriente, Mediterraneo, Etiopia, sur de México y
Mesoamérica, noreste de Sudamérica, Bolivia, Ecuador, Peru y Chile), los que posteriormen-
te fueron ampliados (“centros secundarios de diversidad”).



En los anos recientes, estudios genéticos de fracciones de DNA y otras aproximaciones no
han confirmado la teoria de Vavilov. Si bien se han identificado centros de elevada diversi-
dad, suelen no coincidir con los centros de origen, es decir, para muchos cultivos existe muy
débil conexién entre la fuente de sus antecesores silvestres, las areas de domesticacion y de
su diversificacion evolutiva. Asi, una especie puede haberse originado en una region geogra-
fica determinada, pero domesticada en otra. Mas aun, algunos cultivos no tienen siquiera
centros de diversidad.

En 1971, Harlan describio sus propias visiones acerca de los inicios de la agricultura y propu-
so tres sistemas independientes, cada uno de los cuales tenia un centro y un “no centro”, es
decir, un area mucho mas grande y difusa en la cual se puede imaginar que alli pudo ocurrir
la domesticacion:

. Oriente Cercano + Africa,
« China + SE de Asia 'y
+  Mesoamérica + Sudameérica.

La evidencia que surge luego de esa propuesta es que estos centros pueden ser aun mas
difusos que los imaginados originalmente y luego de la fase inicial de evolucion, las especies
se dispersan a areas grandes e indefinidas. Esto probablemente sea debido a que los cultivos
viajaron con el hombre y fueron evolucionando a lo largo de sus viajes.

Claramente, la hipotesis de que han habido multiples areas regionales, constituyen un mo-
delo superador respecto de la idea de un Unico centro de origen, localizado.

1.6. Consecuencias demograficas y sociales
en las sociedades agricolas

A esta altura cabe preguntarse ; por qué una sociedad ndmade se convierte en sedentaria,
la que tras un largo proceso deviene en una sociedad agricola?

La extraordinaria modificacidn que supuso la agricultura, al promover la fundacién de ciu-
dades con poblaciones densas y sedentarias, y la especializacion de la labor manual condujo
a un desarrollo de diferentes formas de la toma de decision y de la organizacién guberna-
mental. Y ya hemos sostenido en secciones anteriores que la agricultura brindé a los seres
humanos un mayor control sobre la provisién de alimento (lo que hoy se denomina “segu-
ridad o soberania alimentaria”). Sin embargo, esta ventaja supuso segun la perspectiva de
algunos investigadores, ciertas desventajas.

En varias regiones del mundo, existen pueblos que han permanecido como cazadores reco-
lectores hasta épocas recientes y aun cuando tenian conocimiento de la existencia y de los
métodos utilizados en la agricultura, sin embargo, no la adoptaron. Asi, varios autores re-
sumen el enfoque del asunto mediante la siguiente pregunta: si la agricultura no provee de
una dieta superior, ni esta es confiable ni facil de obtener y tiene mayores costos de mano
de obra, ¢ por qué una persona debiera convertirse en agricultor?



Como se deduce del parrafo anterior, la base del cuestionamiento surge de estudios que
demuestran que los estandares nutricionales (dieta) de las poblaciones del Neolitico que
devinieron en sociedades agricolas fueron generalmente inferiores al de las poblaciones
de cazadores-recolectores (sus antecesores) y con una esperanza de vida mas corta, pro-
bablemente debido al hacinamiento de las ciudades y la consecuente proliferacion de
enfermedades. Y la generacion de excedentes de alimentos también hizo posible el desa-
rrollo de una élite social no ya solo relacionada con la agricultura, sino con la industria o el
comercio, a veces dominada por grupos monopolicos.

1.7. {Qué se cultivaba en las aldeas y ciudades?

Los cultivos se sembraban en los alrededores de los asentamientos, en pequenas superfi-
cies ("huertos”) que solian incluir hortalizas y frutales. En Papua (Nueva Guinea) el cultivo
de taro (Colocasia esculenta, una herbacea perenne, con un tubérculo subterraneo) y de
name (grupo de plantas con tubérculos comestibles del género Dioscorea), se remonta a
6950 a. C. a 6440 a. C.

Hacia el 3000 a. C., las aldeas de Sumeria ya disponian de huertos cultivados en surcos irri-
gados y los edificios y construcciones de los nobles incluian templos y jardines con palmeras,
arboles frutales y vides, mientras, en otras regiones del mundo, ocurrian significativos avan-
ces en las tecnologias de labranza y riego, como es el caso de los jardines “flotantes” en
México (chinampas), y el cultivo en terrazas a los pies del Himalaya, o en los valles Andinos.

Como en la mayoria de las civilizaciones, en Egipto, los avances tecnoldgicos no ocurrieron
aisladamente: tal es el caso de las técnicas de irrigacion, una tecnologia inventada por los su-
merios y que los egipcios mejoraron sustancialmente (redes de canales, diques, compuertas
y exclusas). Los egipcios cultivaban una gran variedad de especies, entre ellas: ajo, cebolla,
radicheta, lechuga, perejil, diferentes tipos de legumbres (lenteja y otros), meldn, datil,
higo, vid, granado, oliva, manzana, pera y durazno, ademas de una gran variedad de hier-
bas aromaticas y medicinales: semillas de unas 200 especies de plantas para flor y aromaticas
se han identificado en tumbas de reyes egipcios.

1.8. Huertos y jardines: disenos y tecnologias. Usos e influencias

Las investigaciones arqueoldgicas revelan que el huerto egipcio tenia un diseno formal, a
menudo simétrico y rectangular, aun hoy reconocido como el mas eficiente para irrigar y
proveer facil acceso a las operaciones de manejo del cultivo, (desmalecimiento, cosecha, etc.).

El diseno incluia diferentes niveles y separaciones o secciones entre diferentes especies, me-
diante paredes, lineas de arboles, pérgolas e incluso arboles o arbustos en potes. Tanto el
diseno como las especies que se incluian en los jardines estaban relacionados con la arqui-
tectura y el uso del edificio.



Las especies horticolas no solo constituian un recurso alimentario, sino que ademas tenian
fuertes relaciones con mitos y supersticiones, normalmente relacionadas con sus deidades.
Ese vinculo que aun se puede observar en numerosas culturas en todo el mundo no era la
excepcién en los jardines de los templos egipcios: los jardines proveian de flores, perfumes,
hortalizas y de frutos necesarios para los rituales religiosos y para alimentar a sacerdotes y
laicos que vivian alli.

1.9. La agricultura en las civilizaciones mesoamericanas

En el continente americano, los centros del desarrollo precolombinos encontrados luego de
innumerables investigaciones arqueologicas, evidencian una larga tradiciéon agricola (8000
a. C.a 2000 a. C.).

Un ejemplo del avance tecnoldgico que lograron lo constituye el descubrimiento de tres
canales de irrigacion datados entre 4000 y 3000 a. C. en el valle del rio Zana, en los Andes
peruanos.

Como es conocido, los Incas (ademas de los Mayas) perfeccionaron la técnica de cultivo
en terrazas, donde implantaban no solo un amplio rango de especies de hortalizas, sino
también especies medicinales y tintéreas. Y como en otras sociedades, los jardines no solo
tenian un propésito alimentario o utilitario, sino que también desempenaban una funcion
ritual-religiosa, vinculandose algunas especies con mitos y deidades.

En la agricultura Maya, las actividades se focalizaron en el cultivo de maiz, papa y frutos
locales, en el marco de disenos y practicas en franjas y en milpas. El término “milpa” refiere
al espacio fisico o “parcela”, a la tecnologia, a las especies (maiz, poroto y calabaza, apoda-
das “las tres hermanas”), y a las practicas agricolas necesarias para satisfacer las necesidades
basicas de la familia que la cultivaba. Estudios realizados en una region de México indica
que en estos sistemas llegaron a cultivarse hasta 50 especies de varias familias botanicas: seis
tipos de maices, seis leguminosas, ocho cucurbitaceas, nueve tipos de “chili” o chile, siete de
tomates, siete de tubérculos y varias de camotes comestibles. También le debemos agrade-
cer a los Mayas por el cultivo y la difusion del cacao.

Los aztecas cultivaban especies florales porque desempenaban un papel muy importante en
los ritos religiosos y en la confirmacion de los derechos de liderazgo.

A lo largo de mas de 3.000 anos, en la regién ocupada en la actualidad por Honduras, Ni-
caragua, México, Belice y Guatemala, surgieron y perduraron las avanzadas civilizaciones
de olmecas (2000 a. C. a 250 d. C.), mayas (2000 a. C. a 1000 d. C.) y aztecas (900 d. C. a
1500 d. C.).

Estas poderosas civilizaciones inventaron una astronomia avanzada, un calendario, una ar-
quitectura monumental y sistemas agricolas adaptados a un entorno dificil, que permitieron
la provisién de alimentos a su creciente poblacion.



1.10. Tecnologia agricola

La evidencia arqueoldgica sugiere que en las regiones de varias ciudades como Tikal, Pa-
lenque, Copan, Tenochtitlan y otras evolucionaron tecnologias de cultivo muy sofisticadas,
porque en Mesoamérica uno de los mayores retos para la agricultura era el pobre y labil
nivel de fertilidad de los suelos, ademas de la falta de suficientes tierras aptas para la agri-
cultura.

Las dos tecnologias que se utilizaron para enfrentar la baja fertilidad de los suelos fueron
el barbecho (durante un periodo que también incluia un ciclo milpa) y la roza + quema, un
técnica que era mas apropiada para una agricultura de tipo extensiva, por su menor ocupa-
cion de mano de obra.

En la agricultura de roza + quema, los arboles y arbustos se cortan y se dejan secar durante
un periodo. Las hierbas y la madera seca se prenden fuego y la ceniza resultante anade los
nutrientes al suelo. Ambas técnicas se combinaban con el proposito de retener o devolver al
suelo tantos nutrientes como fuese posible.

Con el propésito de aumentar la superficie de tierras aptas para la explotacion agricola
surgieron alternativas novedosas. La primera fue concretada mediante la construccion de
terrazas a lo largo de las laderas montanosas de los valles. La contencion del suelo nivelado
se lograba con taludes construidos con piedras (muros) o con grandes arboles previamente
abatidos. En cualquier caso, el talud era protegido con restos vegetales y suelo compactado.

La segunda forma de aumentar la superficie cultivable fue la de crear “parcelas flotantes” en
las areas pantanosas, que se fabricaban con barro y tierra colocado encima de una base de
vegetacion espesa (que en el caso de los aztecas se denominaban “chinampas”). Este estilo
de cultivo era imperativo para el crecimiento y la supervivencia de la ciudad de Tenochtitlan,
por ejemplo, debido a su ubicacién.

Los pueblos mesoamericanos utilizaron técnicas de riego no muy diferentes de los inventa-
dos por las sociedades agricolas de la Mesopotamia temprana; sin embargo, a diferencia de
las llanuras aridas del Creciente Fértil, en Mesoamérica la textura del suelo dificultaba las
operaciones de riego.

En el caso de los mayas gran parte de sus recursos alimentarios provenian de cultivos fruti-
horticolas que crecian en el ambiente de selvas secundarias. Este sistema agroforestal mixto
se denominaba pet-kot y toma su nombre de una pequena pared realizada con piedras
apiladas (kot) en forma mas o menos laxa y siguiendo un disefno circular (pet) que rodea
o delimita a huertos y jardines. Los pet-kot eran de bajo mantenimiento e incluian arboles
frutales (nogales), enredaderas y cultivos perennes, cuyos frutos servian para su consumo
directo. Estos “jardines agroforestales” constituyen probablemente la forma mas antigua y
de mayor resiliencia que puede exhibir un agroecosistema.

El maiz era vital para la supervivencia de los pueblos mesoamericanos y formaba parte
junto con el poroto y la calabaza, de su dieta principal. Las tres especies configuraban una



dieta muy balanceada que requeria de proteina animal solo como componente comple-
mentario. Las primeras mazorcas de maiz fueron descubiertas en Oaxaca y se remontan
al ano 4300 a. C.

El maiz surgio a través de la domesticacion del Teocinte, que se considera el antepasado
del maiz y su significado cultural se refleja en mitos, obras de arte y rituales. Los granos de
maiz se podian almacenar durante largos periodos y ademas se podian moler y conservar su
harina, proporcionando facilmente excedentes para alimentacién en el futuro.

1.11. La Edad Antigua (2000 a. C. a 476 d. C.)
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El surgimiento de la civilizacion griega, hacia el 1900 a. C. (ver linea historica, Figura 2) y
su florecimiento durante el periodo Helénico (750 a. C. a 450 a. C.), beneficié a la horticul-
tura, al difundirse notablemente los conocimientos disponibles por todo el mediterraneo.
Los conocimientos recopilados en varios escritos influenciaron a las practicas agricolas del
imperio romano, especialmente entre la 7.2 y la 5.2 centuria, un efecto que continué hasta
el medioevo. Los propios griegos, a su vez, fueron influenciados por las innovaciones y co-
nocimientos aportados por los persas (4000 a. C.) ya que en los tiempos de Ciro el Grande,
el dmbito del jardin horticola se protegia con cercos perimetrales. La “proteccion” no solo
incluia a cuestiones terrenales, sino también celestiales (“paraisos”), como una forma de
traer el paraiso a la tierra. Tipicos componentes de tales jardines eran los espacios de sombra
y de agua, ambos factores que constituian un “premio” para quienes debian vivir y trabajar
en las condiciones calidas y secas de esos paises.

Los romanos también heredaron de los griegos los conocimientos sobre propagacién ve-
getativa (injertos), las rotaciones (leguminosas), la media sombra y la protecciéon contra



adversidades climaticas, pero con su enfoque pragmatico, ya que con su conocimiento de
las ciencias, expandieron y mejoraron notablemente la tecnologia agricola y la horticola
(escaleras para recoger frutos, el injerto en rosas, cuchillos y tijeras de poda, la pala ancha 'y
aperos de labranza, técnicas y métodos para el combate de las plagas, etc.), en las amplias y
diversas regiones del imperio, incorporando decoraciones, fuentes y estatuas. En definitiva,
teniendo en cuenta a los sentidos y el paisaje (Figura 3 izq.). Asi nacieron magnificos jardines
no solo con fines productivos, sino también con propositos ornamentales y de esparcimien-
to. La horticultura y jardineria de los romanos influencié a Europa durante centurias y se
prolongd hasta mas alla del Renacimiento, incluso hasta la actualidad (Figura 3 der.).

Figura 3
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Reconstruccién de un Jardin romano. Vista de los jardines del Palacio de Schonbrunn (Viena).
Fuente: goo.gliptxAg2 Fuente: E. S. Lequizamon

China y Japon también fueron centros de desarrollo e innovacion horticola, aunque perma-
necieron aislados de otros centros de desarrollo por centurias, al menos hasta el 1000 a. C.
Los chinos disenaron cultivos extensivos en forma de terrazas, inventaron la azada de hierro
fundido hacia el 600 a. C. y también utilizaban invernaculos sencillos, calefaccionados, para
el cultivo de cebolla o de flores. El arte del jardin ornamental ya fue practicado desde el
200 a. C. e incluia disenos muy refinados, con pequenas colinas, fuentes y cascadas de agua,
rocas irregulares, arboles y arbustos, todos ellos emplazados con el propédsito de evocar una
imagen idealizada de la naturaleza (Figura 4 izg.). Como en otras civilizaciones, los jardines
ornamentales fueron principalmente disenados para la realeza, la aristocracia y la clase alta.
Las visitas de Marco Polo y la gran actividad de los comerciantes arabes contribuyeron a
expandir la horticultura china hacia Europa, incluyendo al trafico de especias.

Aunque el diseno del jardin ornamental japonés (Figura 4 der.) fue muy influenciado por
los chinos, estos aparecen como mas abstractos, ya que fueron muy influenciados por el
budismo y tenian su foco en la cuestion meditativa y la percepcion de los sentidos. Asi, las
flores de muchas especies tienen significados simbdlicos (por ejemplo; los cerezos en flor
simbolizan la belleza).


http://goo.gl/pfxAg2

Pabellon de “escuchas de las olas” en los Jardines de Yu Jardin japonés. Fuente: http://www.flickr.com/photos/
(Shangai). Fuente: Hans A. Rosbach [CC BY-SA 3.0 (https:// randysonofrobert/ [CC BY 2.0 (http://creativecommons.org/
goo.gl/HyY6mX)] Wikimedia Commons. licenses/by/2.0)], Wikimedia Commons.

1.12. El Medioevo (476-1789)

Hacia el 500 d. C. (ver linea historica, Figura 9), las ciudades del Imperio romano empiezan a
decaer, la autoridad civil se degrada y Europa ingresa paulatinamente en la Edad Media. El
foco del poder vira hacia las ciudades rurales protegidas por nobles y sus castillos medievales.
En Europa, tanto la agricultura como la horticultura continuaron siendo practicadas no solo
a partir de la herencia romana, sino también por el extraordinario aporte de la civilizacion
islamica (711-1492) que llego a ocupar casi 4/5 de la peninsula ibérica. También significé el in-
greso de nuevas especies, formas de cultivo, tecnologias de riego y preparacion de alimentos.

Durante y luego de la derrota de los arabes por los reyes catolicos (1492), numerosos mo-
nasterios cristianos, en muchos casos dedicados a las tareas agricolas y horticolas como por
ejemplo los de la Orden benedictina o la del Cister, no solo se convirtieron en la reserva de
semillas, sino también en documentalistas del conocimiento desde el advenimiento de la
agricultura (Figura 5).

La civilizacién islamica contribuyo en forma significativa a preservar y difundir en la oscura
Europa Medieval los conocimientos acumulados en la antigua Grecia (y de sus civilizaciones
predecesoras) y varias ciudades isldmicas como Cordoba y Sevilla exhibian notables progre-
sos en las ciencias de la Agricultura y la Medicina, entre otras. Aun hoy, muchas ciudades
de Andalucia mantienen bellos palacios y jardines que, disenados por los arabes, combinan
especies frutales, ornamentales y horticolas en preciosos disenos, como los de la Alhambra
y los del Generalife, en Granada (Figura 6). En la ciudad de Cérdoba se realizan anualmen-
te concursos de patios y balcones bellamente decorados con maydlicas y en donde crecen
naranjos, jazmines y geranios.



Figura 5

Jardines del Generalife (Granada, Espaia). Fuente: goo.gl/NhagnS




En toda Europa, las sociedades feudales estaban caracterizadas por un sistema de jerarquias
muy estricto, basado en el poder que ejercia el senor feudal, propietario de las tierras. La
produccidn era llevada a cabo por sus vasallos, quienes recibian parte de los recursos que
esta proveia a cambio de luchar junto con sus senores, en ultimo caso responsables de su
seguridad. El poder estaba en manos de linajes perpetuos, mientras que las familias campe-
sinas servian a los senores por sucesivas generaciones.

Entre 1100 y 1300, Europa emerge lentamente de los tiempos oscuros y las ciudades co-
mienzan a crecer. La agricultura y la horticultura se expanden, revive el aprendizaje y el
conocimiento se disemina. Las ciudades inician un desarrollo sustentable y la actividad eco-
nomica se incrementa. Las cosechas de cultivos horticolas (hierbas, vegetales, frutos, flores)
empiezan a venderse y comerciarse como mercancias.

Hacia 1200 e iniciandose en ltalia, la organizacion feudal de la sociedad y el gobierno es-
taba dando lugar a ciudades-republicas, gobernadas por mercaderes y comerciantes. Estas
ciudades-estado, de la cual Venecia es un ejemplo cabal, jugaron un papel central en la ex-
pansion de los vinculos con el este.

Otro hito significativo en el desarrollo histérico de la horticultura durante la Edad Media fue
su reconocimiento formal como entidad distintiva de la agricultura. Este reconocimiento se
desarrollo a partir de la creciente importancia del jardin de hortalizas o vegetales (es decir el
lugar donde se suplia de vegetales, hierbas y frutas para consumo), basado en la organiza-
cion estatal de los romanos, y que se localizaba en los terrenos aledanos a la casa principal
del amo y senor de las tierras, bastante mas cerca que las tierras agricolas de cultivos exten-
sivos: la agricultura aparece asi dividida en agronomia, horticultura y bosques.

Siguieron a ese proceso, el desarrollo y el mejoramiento de nuevas herramientas, especifica-
mente creadas para las operaciones horticolas. Sin embargo, en otras regiones del mundo, no
hubo una separacion clara entre agronomia y horticultura hasta épocas mucho mas recientes.

1.13. La Edad Moderna o Contemporanea (1789 - actualidad)

Entre 1492 y 1789 el sistema econdmico-social feudal empieza a fallar y es paulatinamente
reemplazado por las sociedades industriales, donde los avances tecnoldgicos constituyen el
corazén de cambios portentosos.

En la actualidad, la sociedad posindustrial debate fuertemente la sustentabilidad econoé-
mica, social y ambiental de la agricultura industrial esencialmente basada en el desarrollo
del conocimiento cientifico anclado en las ideas de la iluminacién y el positivismo desde los
siglos XVIy XVII.

De cara al cambio climatico y a una poblacion mundial que en pocos anos superara los
9000 millones de habitantes, los conocimientos y experiencias acumulados durante 11.000
anos seguramente permitirdn disenar cambios y plantear soluciones acordes con este in-

menso desafio.



1.14. Documentacion y difusion del conocimiento

Durante parte del largo proceso descripto,
de unos 11.000 anos de duracion, la transmi-
sion del conocimiento, base de la sabiduria,
fue oral. Es a partir de la invencién de un
lenguaje escrito que los conocimientos y
experiencias se empiezan a documentar.
Uno de los primeros ejemplos de escritura
antigua relacionada con la horticultura es la
descripcion de las propiedades curativas de
las plantas, que se encuentra en una tableta
datada alrededor de 700 a. C. en Babilonia
bajo el titulo “El jardin del rey Marduk-
apla-iddina”. En esta obra se describen
propiedades y caracteristicas del ajo, el pue-
rro, la lechuga, la remolacha, la radicheta, el
eneldo, la menta, el cartamo, el azafran, el
coriandro, el tomillo y la assafetida (Ferula
assafoetida) una herbacea perenne cuya re-
sina seca y molida es un condimento tipico
de la cocina del Medio Oriente, empleada
en curries, salsas y aderezos.

A través de los siglos, naturalistas y botani-
cos continuaron con esta fundacional tarea,
desde los griegos en adelante (Figuras 7 y 8).
Y como se ha dicho, el Islam no solo signifi-
c6 un aporte a la diversidad religiosa, sino
que llevd a Europa todos los conocimientos
de los griegos: hacia el siglo XI la biblioteca
del Califato de Cordoba era una de las mas
grandes de Europa, y en Toledo se conserva-
ban obras incunables que fueron copiadas y
llevadas a las universidades inglesas.

Figura 7
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1.15. Principales hechos historicos relacionados con la agricultura y
la horticultura
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I Principales hechos relacionados con la agricultura



1.16. Conclusion

Durante desarrollo de la agricultura, las plantas cultivadas surgieron a partir sus antecesores
en el transcurso de varios procesos yuxtapuestos: domesticacién, adaptacion, cultivo y uso
por parte de los seres humanos. Tanto en la agricultura como en la horticultura, en la mayo-
ria de los casos, los procesos no fueron lineales y significaron muchos fracasos y éxitos a lo
largo del tiempo por parte de diferentes poblaciones y en diferentes regiones.

A través de un largo proceso, la continua adaptacion de cultivos a nuevos ambientes, nue-
VOS Usos y practicas, la evolucidn constante de las poblaciones silvestres y el flujo de genes
entre cultivos y sus parientes silvestres cre6 un continuum entre la tipica planta ancestral
silvestre y los cultivos elite de la actualidad.

Simultaneamente, algunas plantas relacionadas con los cultivos se adaptaron al nuevo am-
biente: el constituido por los campos bajo cultivo, también llamado agroecosistemas y que
dio lugar a la aparicion de esas especies no deseadas y que interfieren con los objetivos del
agricultor, las malezas.

En las ultimas décadas algunos aspectos de la agricultura intensiva o industrial despiertan
cada vez mas polémica. Algunos problemas derivados de la intensificacion de la agricultura 'y
especialmente del uso inapropiado de los recursos tecnoldgicos estan causando muchos pro-
blemas, entre ellos la eutrofizacidon en aguas dulces de lagos, embalses y cursos navegables,
la contaminacion de napas y fuentes de agua, el descenso de los niveles de fertilidad de los
suelos, la salinizacidn, la aparicidén de metabolitos toxicos en diversas cadenas alimentarias,
la deforestacion-desertificacion, etc.

Si bien la agricultura (y la horticultura) puede tener un gran impacto en el medioambiente,
sus efectos pueden ser notablemente disminuidos si se tienen entre otros campos de las
ciencias agrondmicas a las bases aportadas por la teoria ecoldgica, que brinda un cuerpo
significativo de conocimientos para llevarla adelante desde un punto de vista sustentable,
y que pueden ser potenciadas por la aplicacion de una serie de practicas, genéricamente
llamadas “Buenas practicas agricolas”.

En ese contexto, debe puntualizarse que la agroecologia tiene como objeto el estudio de
un agroecosistema (que puede ser organico, integrado, convencional, intensivo o extensivo)
con el proposito de optimizar su productividad, estabilidad, sustentabilidad y equidad. El
término “agroecologia” no es sinonimo de “agricultura organica”.

El futuro de la horticultura es por demas auspicioso si el analisis y las prospectivas se desemba-
razan de ideas y prejuicios y echan a volar la imaginacién, un atributo que afortunadamente
nunca dejara de crecer en el ser humano. La hidroponia y sistemas de cultivos con aplica-
cion de tecnologia para ser implementados en nucleos urbanos y aun dentro del hogar,
preanuncian la posibilidad de disponer de una gama de especies horticolas que crecen en
incubadores o armarios de crecimiento, situados en el centro de una moderna cocina.



Capitulo 2

Historia de la agricultura y alimentacion

2.1. Introduccion

Hay unanimidad entre los especialistas en nutricidon al afirmar que, aunque el ser humano
sea omnivoro, ha sido principalmente carnivoro durante varios millones de anos. Desde su
origen y hasta comienzos del neolitico hace aproximadamente 10.000 anos, los hombres
fueron cazadores recolectores nomadas. Las presas de caza constituian la base de su ali-
mentacién (proteinas y lipidos); bayas (frutas silvestres y raices, conteniendo glucidos con
alto contenido de fibras e indices glicémicos muy bajos) y vegetales (hojas, tallos, brotes) y
granos silvestres. Al volverse progresivamente mas sedentario el ser humano vivié el primero
de los grandes cambios alimenticios de su historia: el desarrollo de la ganaderia le permitio
seguir comiendo carne, aunque no fuera exactamente la misma y la introduccion de la agri-
cultura produjo cereales (trigo, centeno, cebada, etc.), luego leguminosas (lentejas, arveja)
y mas adelante verduras y frutas.

Se podria pensar que al volverse sedentario el hombre primitivo habia iniciado necesariamen-
te un proceso que iba a mejorar su existencia. Sin embargo, en el campo de la alimentacion,
sucedié mas bien lo contrario, como veremos seguidamente.

2.2. La alimentacion en Egipto

Varias fuentes dan testimonio que en todas las épocas los egipcios tuvieron a su disposicion
un amplio abanico alimenticio. Entre los animales de cria, el cerdo ocupaba un lugar privile-
giado, pero se consumia también carne de bovino y ovino. Con todo, los egipcios preferian
las aves silvestres o las de cria (gansos, patos, perdices, palomas, pelicanos). En cuanto a los
cereales, eran objeto de grandes cultivos en las fértiles tierras del valle del Nilo, asi como
las verduras (cebollas, puerros, lechugas, ajo, garbanzo y lenteja). Con estos recursos, el
régimen alimenticio de los egipcios era variado y bien equilibrado, aunque el nivel de apro-
visionamiento era enormemente fluctuante, causado por los caprichos del Nilo.

Por otra parte el modo alimenticio de los egipcios era muy diferente, no solo entre regiones,
sino de una clase social a otra: ricos y privilegiados tenian una alimentacién con mucha mas
carne. Los mas pobres se contentaban muy a menudo con una alimentacién a base de cerea-
les, verduras y leguminosas. Asi, no parecen haber gozado de buena salud, por lo menos en
lo que se refiere a la gran mayoria de la poblacion, aquella precisamente que se alimentaba



esencialmente de cereales: el analisis de numerosos papiros asi como el examen de momias
muestran evidencias de danos en la dentadura y efectos de arteriosclerosis, enfermedades
cardiovasculares y obesidad. Su esperanza de vida era muy inferior a los treinta anos.

2.3. Agricultura y alimentos: una cuestion filosofica para los griegos

En el mundo griego, los cereales brindaban mas del 80 % del aporte energético total y esta
eleccion alimenticia era el resultado de una conviccién basada en la filosofia: elaborar sus
alimentos por medio de la agricultura, elevaba su condicion humana (contrariamente al
barbaro, quien se contentaba con recolectar y cazar lo que encontraba en la naturaleza de
la cual dependia).

Por idéntica conviccion, la carne era un alimento despreciable para el griego, dado que
provenia de actividades pasivas y para producirla solo bastaba con dejar animales pastando
sobre tierras incultas y no trabajadas. En cuanto a la caza, esta actividad tenia una con-
notacion servil, ya que se la veia como el reflejo de una situacion de pobreza y como la
consecuencia de cierta precariedad indigna de un ser civilizado. Asi, las poblaciones que se
dedicaban a la actividad de cria y pastoreo, la vivian como una obligaciéon, como una forma
de marginalizacion y de exclusién, en relacién con el mundo de la polis que era, como se
sabe, el centro del mundo helénico.

Los alimentos que simbolizaban por excelencia el estatus de ser civilizado eran el pan de
trigo, el vino, el aceite de oliva y el queso. En otros términos, todo lo que no existia en esta-
do natural, sino que era el resultado de la intervencion y de la transformacion del hombre
era considerado noble: el hombre podia pretender alcanzar la civilizacién domesticando y
transformando la naturaleza y “fabricando” su comida, salvo para el soldado carnivoro de
la tradicion militar helénica, quien obtenia su fuerza de la carne de los animales. Para el con-
junto de la poblacién el consumo de carnes era marginal, casi incluso tabu, puesto que se la
guardaba para los sacrificios. Las ovejas se reservaban principalmente para la lana y la leche
de la cual se fabricaba el queso. Los bovinos eran escasos y se usaban unicamente como ani-
males de tiro y de carga. En cambio, en los pueblos costeros se consumia bastante pescadoy
aun cuando no fueran objeto de ninguna transformacion, la sofisticacion del acto de pescar
y la rudeza del trabajo del pescador justificaban que el pescado no se clasificara entre las
comidas inciviles. Ademas su consumo era tradicional entre los pueblos del Mediterraneo.

Aun cuando sea dificil generalizar, se puede considerar que el aporte de proteinas en la
alimentacién de los griegos era mas bien bajo: esta carencia en la mayoria de la poblacién
podria haber tenido como consecuencia un debilitamiento de su salud y explicaria que haya
sido precisamente en Grecia donde naciera la medicina “moderna” con Hipodcrates.



2.3. Dieta mas equilibrada en Roma

Para los romanos el papel de la carne era mucho mas importante porque tenian la tradicion
de la cria de cerdos heredada de los etruscos. Aun sin tener el rol primordial en su alimenta-
cion, el cerdo ocupaba un lugar no desdenable en el aporte de proteinas animales, lo cual
no obsta para que el simbolo alimenticio de los romanos siguiera siendo el mismo que el de
los griegos, en particular para el soldado legionario romano: el pan (de trigo), acompanado
de aceitunas, cebollas, higos y aceite.

Esta alimentacidén exclusivamente vegetariana y sin embargo algo reconstituyente hizo del
soldado un ser pesado y robusto, capaz de ocupar, aguantar y mantenerse. Su fuerza prove-
nia de su capacidad de permanecer inmévil bajo los golpes del enemigo. Y cuando el ejército
romano necesitaba de combatientes moviles, alertas y rapidos, acudia a sus aliados barbaros.

Por una parte, para un campesino romano, ser legionario era un honor. Era un medio de
emancipacion social que le permitia convertirse en ciudadano de pleno derecho. El pan de
trigo, alimento noble, era el unico que podia estar a la altura de este estatus prestigioso. El
pueblo romano, por otra parte, consumia poco trigo. Y ademas del cerdo, aves, queso, algunas
veces pescado y abundantemente verduras (principalmente repollo) y de cereales “burdos”
diversos. El trigo era claramente el signo de cierto nivel de riqueza que exhibia la pertenencia
a una clase superior. Pero el trigo no era solamente el alimento de los privilegiados, sino que
también permitia al poder detener o paliar las hambrunas: paraddjicamente, aunque era un
alimento de ricos, la autoridad lo distribuia a los pobres durante los periodos de penurias.

En conclusion, se puede decir que los romanos tenian una alimentacion un poco mejor equi-
librada que la de los griegos, al tener un aporte proteinico superior.

2.4. Alimentos y alimentacion durante el Medioevo

Alta Edad Media

Colonizando las regiones mediterraneas y europeas cuyos habitantes eran para ellos los
barbaros, los romanos transmitieron su ideologia a las poblaciones conquistadas. Pero en lo
que encontraron tal vez mayor oposicion, fue en su tentativa de proselitismo alimentario.
El mito de la agricultura y la ciudad romana tropezaba con fuerza contra las culturas de las
poblaciones de bosques y aldeas que se ocupaban. Esto no impidié que el modelo romano,
aun después de la caida del imperio, dejara huellas profundas en las poblaciones de sus an-
tiguas colonias. Y el vector principal de esta integracién fue justamente el cristianismo, pues
este ultimo era el verdadero heredero del mundo romano y de sus tradiciones cuyos simbo-
los alimenticios les eran comunes: el pan, el vino y el aceite. Tan pronto como se edificaron
iglesias y monasterios, los hombres de la iglesia se apresuraron a sembrar trigo y a plantar
vides a su alrededor.



En esta simbiosis entre dos culturas, la tradiciéon barbara salié reforzada: la caza, la cria de
ganado en semilibertad, la pesca en los rios y lagos y la recoleccion se elevaron al rango de
actividades nobles, al mismo rango que la agricultura en general y la siembra de vinedos. La
explotaciéon del bosque fue una practica corriente digna de consideracién en el plano social
para quienes la ejercian. Mientras que la produccidon de los vinedos se median en anforas
de vino, los campos en cargas de trigo y las praderas en carretas de heno, el tamano de los
bosques por su parte se “median” en cerdos (cuyo ancestro es el jabali) una unidad de valor
muy cara a la civilizacién céltica y aun vigente en el mundo germanico.

Este sistema agrosilvopastoril suministraba a las poblaciones en cuestidon una alimentacion
muy diversificada. El aporte en proteinas animales era particularmente importante: carne,
aves, pescado, huevos, lacteos. Por una parte, los cereales “inferiores” -cebada, escanda,
mijo, sorgo, centeno-, mucho mas corrientes que el trigo, se acompanaban frecuentemente
de leguminosas —habas, arvejas y garbanzos-. Por otra parte, las legumbres que se cultiva-
ban en el huerto, escapaban a cualquier impuesto y constituian un complemento importante
a la preparacién de sopas en las cuales siempre habia carne.

La complementariedad entre los recursos animales y vegetales permitié a las poblaciones
asegurar una alimentacién equilibrada: los estudios permiten suponer que los individuos se
mantenian en bastante buena salud.

Baja Edad Media

A partir de la mitad del siglo Xl, el equilibrio del sistema agrosilvopastoril que habia soste-
nido la alimentacidn durante la Alta Edad Media fue progresivamente dejando de operar,
salvo en las zonas de montana.

Bajo el impulso de una fuerte ola demografica, las condiciones estructurales de esta eco-
nomia habian cambiado radicalmente. Con el desarrollo del comercio y de una verdadera
economia de mercado, terratenientes y senores feudales descubrieron que podian sa-
car provecho de sus grandes propiedades extendiendo los cultivos en detrimento de las
tierras incultas que servian a menudo como tierras de pastoreo, intensificando de esta
manera el trabajo de los campesinos: se enfatiza en el cultivo de cereales, porque eran
faciles de conservar y de almacenar y porque permitian satisfacer la demanda de los nue-
vos circuitos comerciales.

El paisaje agrario europeo se transforma progresivamente: la roza se hace sistematica, pro-
vocando la desaparicion de bosques enteros. Los cereales se convierten en el elemento
principal y determinante de la alimentacion campesina. Habiéndose limitado el derecho de
caza y de pastoreo, la carne desaparece poco a poco de las mesas campesinas y se convierte
en un privilegio de las clases superiores. Y aun cuando la presién demografica desciende de-
bido a la gran mortalidad causada por la peste negra del siglo XIV y reaparece la produccion
de carne en las granjas, la diferenciacion progresiva de los regimenes alimenticios segun las
clases sociales se iria afirmando cada dia.



Asi dos categorias sociales continian gozando de privilegios alimentarios, en primer lugar,
la aristocracia, cuyos miembros eran por tradicidn comedores de carne; pero también los
habitantes de las ciudades de todas las clases sociales, quienes tienen a su disposicion una
gran variedad de alimentos entre los cuales la carne ocupa un puesto importante debido a
una politica de suministro sostenida por las autoridades, siempre temerosos de motines en
caso de penurias.

Esta oposicion entre un modelo de consumo alimenticio “urbano” y otro “rural” aparece
nitidamente a fines de la Edad Media en toda Europa, aunque ya existia desde hacia varios
siglos en Italia, en donde, bajo el impulso romano, el fendémeno urbano se habia desarrollado
con anterioridad. El modelo “urbano” corresponde a una economia de mercado, mientras
que el modelo “rural” se mantiene dentro del marco de una economia de subsistencia.

En términos cuantitativos y cualitativos, el pan blanco de las ciudades se opone al pan ne-
gro del campo, la carne fresca de las ciudades (cordero principalmente) se opone a la carne
salada de cerdo del campo (charcuteria). La gente del campo se encontraba doblemente
desfavorecida en relacion con los citadinos: primero porque estaban mal alimentados (in-
suficiencia de aporte proteinico particularmente), pero también porque sus condiciones de
vivienda y de trabajo eran dramaticamente penosas.

2.5. Edad Moderna: dietas y hambrunas

Este periodo estd dominado por varios acontecimientos que contribuiran a modificar aun
mas el paisaje alimenticio de las poblaciones. Ante todo, continua el fendmeno urbano que
sigue favoreciendo la economia de mercado. Y las ciudades atraen en efecto cada vez mas
gente, pero en ausencia de progresos cientificos notables capaces de aumentar los rendi-
mientos, la reanudacidn de la expansion demografica va a provocar una conmocion en
todas las estructuras de produccién y de abastecimiento alimentario.

La poblacion europea da un salto formidable; esta expansidon demografica sin precedentes
se traduce necesariamente en un regreso a las rozas. Y como en el pasado, la ampliacion
de las tierras destinadas a la produccion de cereales se realiza en detrimento de los espacios
consagrados a la ganaderia, a la caza y la recoleccion. Y de nuevo también, esta expansion
de la agricultura trae como consecuencia un aumento de la participacion de los granos en la
alimentacién popular, cada vez menos variada y mas deficiente en proteinas. La drastica dis-
minucion del consumo de carne sobre todo en las ciudades, si bien diferente segun los paises
y regiones dejo huellas innegables sobre las poblaciones, cuya salud se vio muy perjudicada.
Por ejemplo, la talla de los individuos disminuyo en casi todos los paises de Europa central.
Pero las consecuencias sobre la salud fueron mas alla, al aumentar las tasas de mortalidad.

Si bien nuevos alimentos arribaron a Europa desde el Nuevo Mundo (tomates, porotos mexi-
canos, pavos) su introduccion fue muy lenta y progresiva en la agricultura, no cambiando
verdaderamente el paisaje alimenticio. Sin embargo, ademas de la ya conocida penuria o
hambruna de la papa en Irlanda (véase mas adelante), dos fendmenos alimenticios que tu-



vieron lugar en el siglo XIX merecen ser subrayados, dado su futuro impacto sobre la salud
de nuestros contemporaneos.

El primero fue la introduccidn progresiva del azucar, que no era un alimento nuevo, pero
mientras se la produjo Unicamente a partir de la cana de azucar, se mantuvo como un in-
grediente muy marginal porque era muy costoso. Debido al descubrimiento del proceso de
extraccion del azUcar de remolacha en 1812, su precio sufrid una baja constante convirtién-
dose progresivamente en un alimento de gran consumo.

El sequndo fenémeno fue el descubrimiento en 1870 del molino cilindrico, que permitiria
poner a disposicion de la poblacién harina blanca (muy costosa, hasta ese momento por-
que la separacion del salvado -la cascara del grano de trigo- se hacia manualmente) a un
precio asequible. Sin embargo, la generalizacion de la separacion industrial de la cascara
cambia radicalmente la naturaleza de la harina, ahora dramaticamente empobrecida en el
plano nutricional y constituida casi exclusivamente de almidon (ya que las valiosas protei-
nasy las fibras, acidos grasos esenciales y vitaminas como la B, quedan casi completamente
en el salvado). Ademas de su pobreza nutricional, el azucar y la harina blanca comparten
con la papa el triste privilegio de producir efectos perversos sobre el metabolismo (hiper-
glucemia e hiperinsulinismo) factores de riesgo mayores en la obesidad, la diabetes y las
enfermedades cardiovasculares.

2.6. Epilogo

Los finales del siglo XIX e inicios del XX se caracterizan por acontecimientos importantes,
gue han tenido fuerte incidencia en la evolucion del modo alimentario. La revolucion indus-
trial trae como consecuencia el éxodo rural y la formidable expansion de la urbanizacion.
También triunfa la economia de mercado sobre la economia de subsistencia, mientras ocurre
un descomunal desarrollo de los transportes y del comercio internacional. La alimentacién
se transforma en una actividad industrial muy poderosa que reemplaza a la elaboracion
artesanal de harinas, aceites, mermeladas, mantecas y quesos. Asimismo, el descubrimien-
to de procedimientos de conservacion como la esterilizacion por calor y posteriormente
el ultracongelado permiten acondicionar frutas, legumbres, carnes, pescados en forma de
conservas o de ultracongelados. La evolucion de las costumbres y de la sociedad, favorecen
el desarrollo de la industria de platos prepreparados y el desarrollo de los transportes y del
comercio mundial permite generalizar el consumo de productos exéticos (naranja, toronja,
banana, mani, cacao, café, etc.).

El fendmeno mas caracteristico de este periodo se manifiesta en estos cincuenta ultimos
anos de manera exponencial: se trata de la masificacion de un modo alimenticio desestruc-
turado que tiene a la comida rapida (fast food) como una de sus estrellas. Felizmente, la
mayoria de los paises conservan todavia cierto apego cultural a sus habitos alimenticios
tradicionales, como en el caso de los paises latinos, en los cuales la tradicion todavia resiste.
Asistimos incluso a una especie de renovacion al culto de las tradiciones culinarias y gastro-
nomicas, las que esperemos sean suficientes para afrontar con éxito este modo alimenticio
gue contamina insidiosamente a todas las culturas y que esta muy asociado a otro término



(“comida chatarra”). Desarrollado principalmente en los Estados Unidos, ha producido un
aumento fenomenal de la obesidad, de la diabetes y de las enfermedades cardiovasculares,
tres de las mayores plagas metabolicas que la humanidad debe enfrentar en la actualidad y
que la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) viene denunciando con firmeza desde 1997,
designandola como una verdadera pandemia.

Como contrapartida, en 1986 se inicid en Italia un movimiento fundado por Carlo Petrini
siguiendo la corriente de comida lenta (slow food). Este movimiento internacional se con-
trapone a la estandarizacion del gusto en la gastronomia y promueve la difusion de una
nueva filosofia que combina placer y conocimiento. Opera en todos los continentes por la
salvaguarda de las tradiciones gastrondmicas regionales, con sus productos y métodos de
cultivo. El simbolo de slow food es el caracol, emblema de la lentitud.



Capitulo 3

Resefa histdrica de la horticultura en la Argentina

3.1. Introduccion

Durante la etapa prehispanica, los nativos aprovechaban numerosas especies, que formaban
no solamente parte de su diversa dieta, sino también que eran Utiles para sus construccio-
nes, vestimentas y bebidas.

Formaban parte de su ingesta omnivora: insectos, ofidios, pescados, batracios, carnes blan-
cas y rojas varias (incluso la humana), hortalizas nativas como tubérculos y raices (papa,
mandioca, hame, batata, ajipa, yacdn, oca, ullucu, achira, jamaichepeque), frutos (zapallo,
pimientos y ajies), cereales y pseudocereales (maiz, mango, quinoa, Bromus), legumbres
de grano (poroto, mani), oleaginosas (madi), frutos carnosos (zapallo, calabaza, alcayota,
achojcha, tomate arbol, aji, ananas) ademas de otras especies utilizadas para indumentaria,
bebidas o infusiones (algoddén, mate, tabaco, urucu).

Las especies citadas para las diferentes culturas, no cultivadas extensivamente en la actuali-
dad son ajipa (Pachyrizus ahipa), jamaichepeque (Maranta arundifolia), hame (Dioscorea
spp.), oca (Oxalis tuberosa), ulluco (Ullucus tuberosa) y yacon (Smallanthus sonchufo-
llius) todas especies anuales herbaceas (algunas trepadoras), que producen uno o mas
tubérculos o raices de almacenaje. La achojcha (Cyclanthera pedata) es una cucurbitacea
trepadora con frutos que recuerdan al pepino, mientras que el tomate arbol (Solanum
betaceum) es un arbusto con frutos comestibles de color naranja o rosa. El madi (Madia
sativa) recuerda al girasol y tiene aceite en sus semillas. El achiote, annata o urucu (Bixa
orellana) posee frutos y semillas de las cuales se extraen colorantes y condimentos.

3.2. Especies cultivadas por los pueblos nativos

Los pueblos y tribus que practicaban agricultura y horticultura en el actual territorio argen-
tino pueden dividirse en tres areas geograficas (Figura 10) donde cultivaban:

- Enlaregion noroeste y centro oeste: kollas (8), atacamas (4), omaguacas (3), diaguitas
(1), capayanes (2), olongastas (24) y huarpes (23) (que, en funcién de la altitud en que
vivian y de la disponibilidad de riego y buenas tierras), cultivaron aji, maiz, mani, oca,
papa, pimiento, poroto, quinoa, ulluco, zapallos y calabazas.



En la region noreste y centro: chiriguanos (5,15), wichis (14), chanés (16), guaycurues
(9), bipones (11), tobas (10), lules (6), vilelas (7), toconocotes (13), mocovies (12),
comechingones (21), sanavirones (22), guaranies (17), kaikanes (20) cultivaban achira,
achojcha, aji, ajipa, batata, mandioca, mani, yacén y zapallos.

En la region suroeste: pehuenches (25) y mapuches o araucanos (30) cultivaban: madi,
maiz, oca, papa y quinoa.

Los pueblos nativos pampeanos, patagénicos y de otras regiones (chana-timbues (18),
charruas (19), querandies o pampas (26), puelches (27) y tehuelches o patagones (28),
haush-manekent (31), onas (32), ydmanas (33) y alakaluf (34 entre otros) fueron exper-
tos cazadores-recolectores, pero no practicaron la agricultura.

Figura 10

Distribucion geografica y aptitud de los pueblos originarios como agricultores. Adaptacion de Parodi, 1966.



En el noroeste y hacia el sur (por la cordillera de los Andes), el territorio estuvo muy in-
fluenciado por los incas. En la region del litoral vivian tribus relativamente estables y como
sus predecesores nativos de otros territorios americanos, para sembrar especies de interés,
talaban y desmalezaban los arboles y arbustos de una parcela que luego quemaban (corte +
quema), aprovechandose la ceniza como mejorador de los suelos. Luego sembraban zapa-
llo, batata, mandioca o maiz (entre otras especies). En el resto del territorio, las actividades
agricolas no eran de cuantia, porque las tribus eran preferentemente nédmades.

3.3. Las hortalizas: mas que un recurso alimentario

La agricultura aborigen argentina exhibe caracteristicas muy diversas ya que los nativos del
noroeste cultivaban en sofisticadas terrazas bajo riego, mientras que pampeanos y surenos
nunca fueron agricultores. Como en otras culturas, en estos pueblos las hortalizas formaron
parte no solo de sus habitos alimenticios, sino también de su cultura, estrategia de vida
(adornos, costumbres, deportes) y cosmovision.

Porotos y maices se utilizaron en collares, en el acompanamiento de tumbas funerarias, en
inspiraciones para el arte ceramico o como representacion de deidades. Las cascaras duras
de zapallos y calabazas fueron instrumentos de percusion, utensilios de cocina o herramien-
tas agricolas para el riego. Y segun las creencias de las naciones del Gran Chaco Argentino,
antes de la aparicion de la mujer sobre la tierra, los hombres se reproducian a si mismos en
una tinaja (cultura wichi) o en una calabaza (cultura toba).

“El territorio argentino ha sido teatro de una agricultura aborigen sobresaliente, com-
puesta por no menos de veinticinco especies domésticas. De ellas sobreviven muchas
variedades cuya influencia en la agricultura actual excede los limites de la prevision.
Lamentablemente su numero declina ano tras ano y el tesoro que nos legaron los na-
tivos de nuestro suelo, sucumbira en un plazo perentorio. No nos resignemos a perder
ni una hoja de esta rama de nuestra patria. Una ley o una institucion que amparara
esta agricultura, salvaria una riqueza potencial de un valor fuera de todo calculo”.
Lorenzo Parodi, 1966.

3.4. Las hortalizas en el lugar debido

San Martin, estadista y también estratega gastronomico, siendo gobernador de Mendoza,
puso de manifiesto el verdadero valor de algunas hortalizas. San Martin era de caracter
fuerte, pero equilibrado. En una oportunidad, una chacarera de Mendoza de origen es-
panol hablé mal de la Patria frente a él, lo que le costd su detencion. Labrado el sumario,
inmediatamente dicté un acta que decia: “Sobreséase mediante la entrega de diez docenas
de zapallos, que el Ejército necesita para su rancho” (Se llama “rancho” a la comida que se
hace para muchos en comun, particularmente en los ejércitos, y que generalmente se redu-
ce a un solo guisado).



El 24 de enero de 1817, cuando el general San Martin partié desde “El Plumerillo” para su-
marse al resto del Ejército de los Andes e iniciar la lucha por la libertad de América, ya habia
desarrollado con sus colaboradores toda la logistica para poder no solo cruzar, sino también
alimentar a mas de 6.000 hombres en las alturas de Los Andes.

Asi es que mando a envolver canones con cueros de ovejas para su proteccion contra caidas
y también supo combinar un clasico plato nativo: el charquican. Este es un plato compuesto
por charqui en hebras (carne secada al sol), molido en el mortero, fritada en grasa o aceite
con cebolla picada, con hortalizas desecadas (ajo, albahaca, espinaca, camote, papas, cebo-
llas, zanahorias y zapallos) y deshidratado al fuerte sol del verano mendocino.

Prensado, el charquican era facil de transportar y se preparaba rehidratando esta mezcla
agregandole agua caliente y harina de maiz: constituia asi una sopa/guiso de alto valor ca-
[6rico, muy necesario para las condiciones de vida durante la travesia.

3.5. Las huertas de autoabastecimiento

La promocion de las huertas de autoabastecimiento, asistidas y promovidas desde el Estado,
no es novedad de estas ultimas décadas ya que los antecedentes los podemos encontrar
en el corazon de nuestra historia, doscientos anos atras. Manuel Belgrano la estaba pasan-
do muy mal con el estado nutricional y la mala salud de sus ejércitos en el norte, gracias
a la mezquindad del gobierno porteno, que no lo asistia financieramente para cubrir sus
mas primarias necesidades. Su tropa no tenia suficientes recursos, ni siquiera para comer ni
vestirse. Se le ocurridé entonces repartir a cada regimiento terrenos sin explotar para que
los soldados cultivasen y produjesen diversas especies de hortalizas para autoconsumo. Sin
embargo, Belgrano era consciente de que sus soldados no tenian la “cultura de la huerta”
y para superar esta limitacion, promovio la ensenanza de las mejores formas de cultivo de
diferentes especies a través de expertos agricultores de Salta y Tucuman.

En poco tiempo, las tropas no solo mejoraron sensiblemente su situacion sanitaria y nutri-
cional, sino que ademas disponian de producciones remanentes para la venta, que permitié
mejorar sus ingresos.

Mas cerca en el tiempo, Eva Perén, promovia la creacion de "huertas de la salud” aprovechan-
do los taludes y revanchas de las vias ferroviarias, asistiendo a los interesados técnicamente
a través de verdaderos idoneos para asegurar un buen resultado.

3.6. Hortalizas y comidas tipicas

Eva Perdon también promovid el consumo de hortalizas nativas: en un folleto de su autoria
llamado “La papa” que fue difundido a través de millones de ejemplares, se instruia no solo
sobre las ventajas alimenticias del tubérculo, sino que también se describian preparaciones
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culinarias en numerosas recetas, como las “papas a la balcarcena”, “papa campesina”, “pas-
tel de papa” o “papas saltenas”.

Existen circunstancias historicas que muchas veces confunden a los consumidores, tal es el
caso de las idas y vueltas de papas y tomates, dos especies nativas de América que se lleva-
ron a Europa donde fueron mejoradas desde el punto de vista agricola y gastrondémico y
luego “regresaron” a esta parte del mundo.

También llama la atencion el hecho que una comida “italiana” como la polenta, se haga con
harina de maiz; o que la mas “espanola” de las tortillas y la mas tradicional bebida rusa (el
vodka) se haga con la hortaliza mas americana de todas: la papa.

Otro caso curioso, pero a la inversa, es la rapida adopcion del ajo, traido a América desde
Espana y Portugal y adoptado muy fielmente por los aborigenes sudamericanos de la cordi-
llera de los Andes, desde los Coconucos de Colombia hasta los Omaguacas de Jujuy.

3.7. Aspectos socioecondmicos de la produccion horticola
en la Argentina

Argentina tiene una superficie continental de 2,8 millones de kildmetros cuadrados y cuenta
con unas 34 millones de hectareas cultivadas, principalmente con cultivos extensivos (soja,
trigo, maiz, girasol, sorgo y arroz). Y aunque la produccion de hortalizas y legumbres ocupa
solamente el 1,5 % de la superficie cultivada del pais (500.000 hectareas) se producen de 8
a 10 millones de toneladas de hortalizas por ano. La produccién fisica (y en algunos casos
la calidad) ha aumentado en los ultimos anos debido a innovaciones tecnoldgicas, como el
uso de variedades mejoradas y la incorporacion de hibridos, mayor empleo de fertilizantes,
mejoramiento en la tecnologia de riego y difusidon de cultivos bajo invernaculo.

El tamano medio de los establecimientos horticolas es de 5,2 ha. Lo que distingue a la
produccién horticola de las tradicionales producciones extensivas de cereales y oleaginosas
es su elevado valor econdmico por unidad de peso, su alta produccion por unidad de su-
perficie cultivada y su alto grado de intensidad en cuanto a la utilizacion de los factores de
produccién tierra, trabajo, capital y tecnologias. Si se la compara con el sector agropecuario
extensivo, la horticultura demanda 30 veces mas mano de obra, 20 veces mas uso de insu-
mos y 15 veces mas inversion en maquinaria y equipos por unidad de superficie.

Las hortalizas y las legumbres sin elaborar absorben mas del 36 % de la demanda de mano
de obra del sector de la produccidn primaria de la Argentina: unas 350.000 personas. A esta
cifra debe sumarse a aquellas personas ocupadas en el resto de la cadena de valor (selec-
cién, empaque, comercializacion, proveedores de insumos, asesores, transportistas, etc.).

Es posible afirmar que se encuentran horticultores en todas las provincias del pais y que sus
sistemas de produccidn son en su mayoria de origen familiar, sean estos pequenos o gran-
des, diferenciandose por las formas sociales del trabajo y la organizacion laboral presentes

en ellas (asalariados, medieros, etc.).



Las provincias que mas se destacan por su produccion horticola son Buenos Aires (20 %
del total), Mendoza (15 %), Cordoba (10 %), Santiago del Estero (7 %), Misiones (6 %) y
Corrientes (5 %) en donde se producen una gran diversidad de especies. Sin embargo, por
su importancia econémica papa, tomate, cebolla, batata, zapallo, zanahoria, lechuga y ajo
representan el 65 % del total, mientras que el 20 % adicional lo representan otras 6 especies
(acelga, mandioca, zapallito, choclo, berenjena y pimiento). El destino principal de la pro-
duccidn horticola es el mercado interno (93 %), mientras que el 7 % se exporta.

Los inmigrantes europeos trasladaron al “nuevo mundo” sus tradiciones campesinas, en pri-
mera instancia como produccion de subsistencia. Espanoles e italianos principalmente, pero
también de otras nacionalidades (alemanes, rusos, portugueses) desarrollaron y ampliaron
sus conocimientos, contribuyendo al desarrollo de la horticultura, que fue producida histo-
ricamente por mano de obra migrante, mayormente europea, durante las ultimas décadas
del siglo XIX y primeras décadas del siglo XX o bien proveniente de paises limitrofes hacia
finales de este.

En la actualidad, podria afirmarse que la corriente migratoria de familias provenientes de
Bolivia cuasihegemoniza no solo la oferta de mano de obra en la produccion horticola en
casi todos los cinturones verdes del pais, sino que, ademas, en algunos nichos clave domina
los eslabones mas importantes de la cadena agroalimentaria. Este fendmeno se ha generali-
zado y expandido en los ultimos anos, particularmente a partir de la crisis econémico-social
del 2001-2002. En la actualidad, las familias de origen boliviano conforman un elevado por-
centaje en la cadena de valor de la horticultura: 31 % en Buenos Aires, 50 % en Cérdoba,
65 % en Lules, 70 % en Rio Cuarto y 90 % en Villa Maria. Este fendmeno social es un hecho
importante desde varios puntos de vista (formas de relacién, tipo de diadlogos, capacidad de
trabajo, tradiciones, etc.).

3.8. Conclusion

Debido a que la actividad horticola se desarrolla practicamente en todas las provincias de
Argentina, cobra una notable importancia desde el punto de vista geopolitico y estratégico,
al formar parte de las llamadas “economias regionales”. Tiene por lo tanto una trascenden-
cia social de primer nivel, valoracion que se acrecienta considerablemente si se considera
que contribuye fuertemente a la alimentacién cotidiana de la poblacidén, asegurando su
soberania alimentaria.



Capitulo 4

Mas alla de la comercializacion:
pinceladas historico-sociologicas

4.1. Introduccion

Por una parte, contrariamente a lo que ocurre con los granos de cereales, la marcada
perecibilidad de muchos de los productos horticolas impone la necesidad de distribuirlos
rapidamente en los centros de consumo. Por otra, explica la complejidad de su comercializa-
cion, que la diferencia claramente de otras actividades agricolas.

4.2. Puntos de encuentro: ferias y mercados

Figura 11
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El Agora : un espacio abierto, centro del comercio, de la cultura y la politica en la vida social de los griegos.

Fuente: https://es.slideshare.net/basauri2/griegos-1



Desde la perspectiva histérica, la comercializacidon de los productos de la huerta y otros pro-
ductos tiene una larga tradicion. Una de las vias mas antiguas ha sido, desde la antigliedad,
los mercados, tipicamente situados en el centro de la ciudad y rodeados de callejones donde
se instalaban artesanos muy calificados (trabajadores del metal, del cuero, etc.).

Estos artesanos podian vender mercancias directamente en sus instalaciones, pero también
lo hacian en los dias de mercado. Ferias y mercados se desarrollaban con una demarcacion
que no siempre estaba explicitada y a su vez, las inclemencias del tiempo, junto con la
continua circulacién de gente, hacian del espacio un lugar en constante movimiento y trans-
formacion.

En la antigua Grecia el mercado operaba dentro del agora (espacio abierto) (Figura 11) y en
la antigua Roma, en el foro. En el mundo grecorromano, el mercado central servia principal-
mente para que los campesinos locales vendiesen pequenos excedentes de sus actividades
agricolas individuales ademas de comprar pequenos equipos agricolas y algunos lujos para
sus hogares.

Los mercados también eran centros muy importantes de la vida social. En Europa occidental
los mercados se desarrollaron cerca de monasterios, de castillos o de residencias reales, ya
gue se creaba una demanda considerable de bienes y servicios, tanto para lujos como cubrir
necesidades basicas. Estos centros de comercio atraian a vendedores y comerciantes, estimu-
lando el crecimiento de la ciudad.

En las ferias, que generalmente se celebraban anualmente, se negociaban bienes de alto
valor, mientras que en los mercados, que se realizaban en forma regular (semanal o quince-
nal), se negociaban principalmente articulos de primera necesidad.

A medida que aumentaba el numero de mercados, las ciudades se situaban suficientemente
alejadas para evitar la competencia. Un estudio del 1600 realizado en Inglaterra informaba
que el grano se movia solo unas 5 o 10 millas; el ganado, entre 40 y 70 millas y la lana y el
pano, de 20 a 40 millas.

A partir de la era europea de los descubrimientos, ingresan a ese continente productos im-
portados que diversifican la oferta: porcelana, seda y té de China, tulipanes desde Turquia,
especias desde la India y el sudeste asiatico y tabaco, azucar, ron y café, del Nuevo Mundo,
ademas de varias especies horticolas, como la papa.

Ya en el siglo Xl se protegian los privilegios comerciales de quienes asistian al mercado a
cambio de una cuota anual. Desde los siglos Xl y XII, crece el nUmero de mercados y ferias
y ya en el siglo XllI, los condados ingleses por ejemplo contaban con importantes industrias
textiles que estaban invirtiendo en salas construidas para la venta de telas, el antecesor de
las grandes tiendas.

A medida que transcurrieron los siglos, las ferias se caracterizaron por desarrollarse primor-
dialmente en espacios publicos, por congregar actividades comerciales de bajo capital, por
la facilidad de acceso y por la centralidad que habia adquirido la fuerza de trabajo (en des-

medro de maquinarias o de tecnologia).



Los feriantes tienen aun caracteristicas propias de lo que, segun la perspectiva de la OIT, se
ha definido como “trabajo informal” y, entre otros, ejercen sus actividades en el espacio y
en la esfera publica, la cual ha sido comparada con la “luz plena” por algunos autores. En
el caso de los mercados publicos, lo que distingue a estos de otros tipos de actividades co-
merciales es que tienen objetivos publicos y un propdsito civico definido. Tipicamente, estos
objetivos incluyen entre otros:

- atraer a los compradores a un distrito central de negocios,

- ofrecer oportunidades de venta al por menor asequibles a las pequenas empresas pre-
servando la agricultura en la regién,

- activar o reutilizar el espacio publico en el que se encuentran,

+ crear oportunidades para que una amplia gama de personas que se mezclan e interac-
tuan.

En sintesis, los mercados suelen ser el corazén de la comunidad, en donde los participantes
son principalmente productores locales y empresas independientes operadas por sus propie-
tarios, nunca franquicias.

Para concluir esta seccion debemos enfatizar que los mercados y ferias publicas constituyen
una experiencia unica con elevado sabor local: basta visitarlos en sus siempre accesibles lo-
calizaciones, generalmente cerca de una plaza o frente a la Catedral en cualquier ciudad de
Europa, América o Asia para percibir esta fenomenal actividad, un verdadero festival para
los sentidos, como se puede observar en las Figuras 12 a 18.

Feria de frutas, hortalizas y flores en el centro de Friburgo (Alemania). Fotografias: E. S. Lequizamon.



Figura 13

Coloridas frutas y hortalizas en ferias y mercados de Taormina y Catania (Italia). Fotografias: E. S. Lequizamon.
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Vendedores de frutas y verduras de estacion en el pueblito de Les Tourettes (Francia). Fotografia: E.S. Leguizamon.



Figura 17

I Gran variedad de hortalizas en el mercado “art-decd” de Budapest (Hungria). Fotografia: E. S. Lequizamon.

Figura 18
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Comercializacion de verduras de hoja en ferias familiares y cajones con maiz en un puesto del Mercado Central de Buenos
Aires (Argentina). Comunicaciones Centro Regional Mendoza-San Juan INTA y Prensa del Mercado Central de Buenos Aires.



4.3. Otras historias y crénicas

La papa, Sir Francis Drake los pescadores vascos y la hambruna irlandesa

iNo es irénico que los conquistadores espanoles, que fueron los primeros en llevar la papa a
Europa, fueran luego relativamente indiferentes a este oro vegetativo con que tropezaron
en la década de 1530?

Los conquistadores espanoles cabalgaron sobre los tubérculos, en busca del lider inca Ata-
hualpa y sus fabulosas riquezas, pero poca atencidn prestaron a este tubérculo, que una vez
introducido en Europa, comenzaria mas de cuatro siglos de conquista y se convertiria en
un componente central de la dieta de millones de personas. La papa fue el “combustible”
alimentario que contribuyé significativamente al predominio de un punado de paises euro-
peos, pues genera cuatro veces mas calorias por unidad de superficie que la dieta basada
en cereales. Segun la evidencia de botanicos contemporaneos, las primeras papas llevadas a
Europa procedian de Chile (subespecie tuberosum), porque se habia adaptado para formar
tubérculos en los largos dias de verano de las latitudes templadas del sur y podrian prospe-
rar en Europa, donde la duracion del dia era similar. Por el contrario, la papa que se habia
encontrado en Peru y Colombia (subespecie andigena), que se adapta a los dias mas cortos
de las latitudes tropicales, no tuberizaba adecuadamente en el viejo continente. Aparen-
temente fue el corsario inglés Sir Francis Drake (c.1540-1596) quien entro en contacto con
Solanum tuberosum en América e introdujo a esta especie en Inglaterra en 1573. Mientras,
ya los pescadores vascos procedentes de Espana utilizaron la papa como reserva alimentaria
en sus buques para sus viajes a traveés del Atlantico en el siglo XVI, e introdujeron el tubérculo
en las costas del oeste de Irlanda, donde anclaban para secar el bacalao.

Las consecuencias de la falta de diversidad genética y su monocultivo en Irlanda, apenas
tres siglos después ya es conocida: la Gran Hambruna Irlandesa (1845-1849) fue un aconte-
cimiento que tuvo un drastico efecto demografico de largo alcance: la poblacion se redujo
en 1/3: 1,8 millones de personas murieron de hambre o emigraron. Me permito concluir esta
breve crénica de la “Hambruna Irlandesa” transcribiendo una seccidon de la homilia que el
obispo de Nueva York ofrecio a uno de los innumerables grupos de atribulados inmigrantes
irlandeses recién llegados y que adquiere una crudeza significativa en nuestros dias.

“(...) los periodicos nos dicen que esta calamidad ha sido producida por la pérdida
del cultivo de papa, pero esto no deberia ser una suficiente causa-consecuencia: la
papa es solo una de un sinnumero de variedades de alimentos que el Omnipotente
ha provisto para el sustento de sus criaturas... ; como es que la vida o la muerte del
gran cuerpo de una nacion ha sido tan minimamente considerado como para ser de-
Jjado en manos y dependiente del crecimiento caprichoso de una simple raiz? (...)"...
John Hughes, Obispo de Nueva York, 1847.



Los viernes de Carpentras

Carpentras es un pueblo en la regién de Provenza-Alpes-Costa Azul (Francia). En una de sus
plazas existe un espacio de relaciones sociales, ludicas y simbdlicas, aunque se presenta tam-
bién como un lugar de trabajo, es decir, el ambito desde el cual es posible generar ingresos
que garanticen la produccion y mantenimiento de la vida.

“(...) el mercado de Carpentras es una realidad en movimiento: siguiendo una trama
similar, cada viernes es un acontecimiento diferente...y los actores, los productos, la
extension y la densidad del mercado varian constantemente, principalmente segun las
estaciones del ano (...)". De La Pradelle, 1996.

Feriantes tradicionales, nuevos y ocasionales comparten el mismo ambito de trabajo en un
espacio que ademas de su fin primario (la distribucion y venta) es de placer y socializaciéon no
solo entre los “clientes”, sino también entre los feriantes, y para seducir al cliente es esencial
gue no sea evidente que se esta alli para vender.

Otra caracteristica que se infiere de este tipo de actividad laboral es que se trata de un
“trabajo libre”, y la libertad remite no solo al hecho de suponer que estos trabajadores han
elegido esta actividad sin restricciones, sino también, porque se trata de actividades inde-
pendientes o de cuentapropistas. Estas caracteristicas, analizadas y explicitadas en estudios
europeos, no son claramente observables en América Latina. Las ferias y los mercados son
un ambito histérico de intercambios, pero no solo de mercancias, sino también de historias,
de vivencias, de cédigos, de costumbres y de informaciones. Se erigen asi en un gran espacio
de intercambios econdmicos y socioculturales, donde se superponen caracteristicas de insti-
tucion social, forma econdémica y entidad cultural.

4.4. Epilogo

En la Argentina, ademas de mercados y ferias convencionales, en varias ciudades existe una
comercializacion a través de redes solidarias, las que permiten intercambiar o adquirir pro-
ductos de diferentes regiones productivas: tal el caso de algunos horticultores bonaerenses
que mantienen vinculos con productores del noroeste de Cérdoba (a quienes compran acei-
te y aceitunas), con productores de Entre Rios (para obtener mandarinas y naranjas), y de
Misiones (a quienes compran yerba mate y azucar).

En el caso de las producciones organicas, en la provincia de Buenos Aires funciona el Centro
Comunal de Abastecimiento “El Galpon”, inaugurado en 2005, la feria sin agroquimicos “La
Casona”, desde 2004 en el Parque Pereyra Iraola y la feria del Parque Ecologico Municipal
de La Plata. Otras ciudades del pais organizan ferias de este tipo con gran frecuencia, como
por ejemplo Rosario y Cérdoba.

En la produccién organica y aunque existen mecanismos legales que regulan la procedencia
y certifican la produccién organica creados a partir de las normas establecidas por la Fede-



racion Internacional de Movimientos de Agricultura Organica, la mayoria de los productores
no certifican su produccién recurriendo a las empresas habilitadas para tal fin. Las razones
que esgrimen los productores es que la certificacion implica un costo que no pueden asumir
y que ademas no es necesaria, ya que esa certificacion “oficial” se puede reemplazar por el
vinculo de confianza que se establece con el consumidor.

Al mismo tiempo, muchos productores se oponen a la certificacién “oficial” porque con-
sideran que ha sido impuesta sin considerar las necesidades de los consumidores y las
caracteristicas de los productores. Si bien la relacidn cara a cara y el vinculo que se establece
entre productor y consumidor en los canales cortos de comercializacion generan confianza
mutua, esto no impide que algunos productores puedan comercializar productos propios
o de terceros que no hayan sido obtenidos bajo un modo de produccion organico. Para
consolidar un estilo de comercializacion de hortalizas organicas sin certificar (que no es el
modo mas habitual en Europa y otros paises de avanzada) seria necesario que se articu-
len actividades entre organizaciones de productores, organizaciones no gubernamentales y
programas de desarrollo rural que faciliten el control bromatoldgico y el acceso a centros de
comercializacion apropiados tanto para productores como para consumidores.
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La Asociacion Argentina de Horticultura (ASAHO), principal institucion responsa-
ble de la promocion del conocimiento de las hortalizas, se ha propuesto elaborar
una serie de fasciculos bajo la denominacién Colecciéon Horticultura Argentina,
destinados a la ensefianza de la especialidad en el pais. A esta iniciativa se sumé el
Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA), que, a través de un conve-
nio especifico con la ASAHO, hace posible la edicién de esta coleccién.

La misma esta compuesta por fasciculos de Horticultura General y Horticultu-
ra Especial. Estos se proponen como base para el estudio de cada tema, y
tienen como autoresy responsables de edicion a los principales profesionales de
organismos publicos y empresas privadas o mixtas, con gran experiencia en la
materia. Ellos han donado sus derechos de autor para contribuir con los estu-
diantesy técnicos en el desarrollo de la actividad.

ASAHO e INTA desean que estos fasciculos formen parte de la biblioteca de
consulta de todos aquellos que abracen esta disciplina.
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