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Alimentacion y malaria:
luna aproximacion biosocial
a las regiones del rio Valle

y Bahia Solano en el departamento

RESUMEN

a malaria ha sido uno de los princi-
pales problemas de salud en la re-
gion pacifica colombiana, y durante
decenios, ha coexistido con la se-

B guridad alimentaria y la desnutricion.
Por eHo se deC|d|o realizar una investigacion con el
objetivo de estudiar algunos aspectos de la malaria y
su relacién con la seguridad alimentaria, la alimenta-
cion y el estado de nutricion de las familias agriculto-
ras de la comunidad negra de la cuenca del rio Valle
(Chocd, Colombia), zona con caracteristicas de ma-
laria endémica (espacio de riesgo permanente), apli-
cando simultdneamente los enfoques cualitativo y
cuantitativo. Estas familias agricultoras negras resi-
den tanto en las riberas del rio Valle y sus afluentes,
como en el casco urbano del corregimiento de El Va-
lle, del municipio de Bahia Solano y dependen para
su sustento de la produccion agricola local.

La metodologia cualitativa se aplicé median-
te la convivencia con familias de la region, realiza-
cion de talleres, trabajo con co-investigadores loca-
les, entrevistas abiertas y semiestructuradas, guias
escritas, actas y memorias. Se aplicé una encuesta
sobre conocimientos, actitudes y practicas sobre
malaria, y otra sobre morbilidad general.

La metodologia cuantitativa incluyd encuesta
demografica y socioeconémica, encuesta de preva-
lencia de malaria mediante gota gruesa en cada una
de las familias, y bisqueda de informacion en los
registros estatales sobre malaria; ademas, se midio
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la seguridad alimentaria y nutricional a partir de la dis-
ponibilidad mensual de alimentos, tomando como
indicador el porcentaje de adecuacién del aporte ca-
lorico. Se identificé también la dieta tradicional y su
contenido nutricional, y se evalud el estado nutricional
de cada persona en un intervalo de siete meses.

La malaria en la poblacién de estudio fue ne-
gativa, pero los registros oficiales reportaron la ocu-
rrencia de algunos casos durante el periodo de estu-
dio en otros grupos de El Valle. En cuanto a la segu-
ridad alimentaria resulté inadecuada en el 29% de
las familias, en tanto que en un 25% de ellas se
registré inseguridad alimentaria crénica. El 69% de
los menores de 6 afios presentd riesgo de desnutri-
cién global, el 31% riesgo de desnutricién aguda, vy el
69% riesgo de desnutricion cronica.

Este trabajo se realizd dentro de un grupo social
en el que predomina una economia de
autosubsistencia basada en la agricultura itinerante,
en la recoleccion de frutos, semillas y raices silvestres;
en la caceria y la pesca y el mutuo apoyo de sus inte-
grantes. En estos agricultores hay una estrecha rela-
cién entre los procesos de produccion, distribucion,
preparacion y consumo dentro del mismo grupo do-
meéstico. La cotidianidad de esta poblacion afroamericana
de El Valle, se fundamenta en la busqueda de alimentos
para el consumo inmediato. Alrededor de la consecucion
del alimento ocurren las actividades sociales mas impor-
tantes y todos los miembros de la familia participan de los
quehaceres productivos.

* Integrantes-del Grupo Malaria de la Universidad de
Antioquia
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SUMMARY

alaria has been one of the

principles health problems in

the pacific regions of Colom-

bia and through decades

- . d has through decades has

co-existed with the alimentary securicty and

malnutrition. It was decided to make a research with

the objective of studying some aspects of malaria

and its relation to the alimentary security, alimentation

and nutritional state of the agricultural families of a

black community in the basin of the “Valle” river (Cho-

co, Colombia), Zone with characteristics of endemic

malaria (space of permanent risk) applying

simultaneously then qualitative and qualitative
research methods.

These black agricultural families live along
the “Valle” river side and its effluents, as it's the case
of the urban area of the “Valle” village; and for the
subsistence depends on the local agricultural
production.

The qualitative methodology was applied li-
ving among the families of the region, making
workshops, work with local co-researchers, open and
semi-structured interviews, guides acts and reports.

A questionnaire was applied, considering
knowledge, altitudes and practices about malaria,
another questionnaire was applied for general
morbidity.

The quantitative methodology included
demographic and socio-economic inquiry, included
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information about the prevalence of malaria made by
a test of thick drop to each one of the families, and
searching information en the official records. Besides,
it measured the alimentary security and nutrition from
the disponibility of aliments per month, and took as
an indicator the percentage of adequate caloric intake.
It identified the traditional diet and its nutritional
content, and evaluated the nutritional state of each
person during a seven month interval.

Malaria in the studied population was negative,
but in the official records were reported some cases
in other groups of the “Valle” during the period of the
research. Regarding the alimentary security is was
found inadequate in 29% of the families, while 25%
registered chronic alimentary insecurity. Among
children under 6 year, 69% presented global
malnutrition, 31% risk of acute malnutrition and 69%
risk of chronic malnutrition.

This research was realized in a social group
where predominates an economy of subsistence
based on an itinerant agriculture and the harvest of
wild fruits, seeds and roots, hunting and fishing and
the mutual support in the group. Among then there is
a close relation between the process of production,
distribution, preparation and consumption within the
domestic group.

The daily routine of this afro-american
population of the “Valle” is based on the search of
foods for the immediate expend. Around the search of
foods occurs the most important social activities and
all family members participate en the productive tasks.
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INTRODUCCION

En el estudio de la seguridad alimentaria y nutricional, es clave la disponi-
bilidad de alimentos y el acceso a ellos. La disponibilidad alimentaria tiene varias
fuentes intra y extrafamiliares y estd condicionada por los factores climaticos, los
medios y técnicas para la produccion y el almacenamiento de los alimentos. El
acceso a los alimentos estd determinado por los ingresos de la poblacion, el
precio, la cultura alimentaria y los conocimientos sobre nutricion y salud, entre
otros factores. Asi, el estado nutricional de la poblacién es resultado de la
interaccion de miltiples procesos bioldgicos, econdémicos, politicos, cientifico-
técnicos y culturales, que incluyen aspectos como las costumbres sobre el uso
de los alimentos, su preparacion y presentacion, y los ambientes y estados
sicoafectivos familiares, grupales e individuales.

La relacion entre enfermedades infecciosas y desnutricion esta bien demos-
trada.» La permanencia de la malaria, la inseguridad alimentaria y la desnutricion,
son la cotidianidad en muchos paises de América Latina, en donde el paludismo
contintia siendo un grave problema de salud ptblica y una expresion del fracaso de
los intentos que las autoridades sanitarias realizan para controlarlo y erradicarlo.®

En el municipio chocoano de Bahia Solano y en su corregimiento de El Valle,
la incidencia de malaria fue creciente entre 1990 y 1998, cuando ocurri6 la mayor
epidemia del siglo XX en el pais, la cual coincidi6 con el llamado fendmeno de El
Nifio -Oscilacion del Sur (ENOS)-. En Bahia Solano el IPA alcanz 187 por mily en
El Valle lleg6 a 65 por mil, segiin datos recogidos en archivos del hospital de Bahia
Solano. Después de 1998 ha habido un notorio descenso de la enfermedad, que se
ha expresado segiin los cambios climaticos asociados a la fase posterior del ENOS.®

El caserio de El Valle esta ubicado en la desembocadura que el rio del
mismo nombre hace en el Océano Pacifico, a 6° 6’45” de latitud norte y 77° 26°7”
de longitud oeste, dentro de las coordenadas planas 1 195 000 mN—1 154 000 mN/
961 000 mE—985 000 mE.® La cuenca del rio Valle se encuentra en la vertiente
occidental de la serrania del Baudd; tiene una extension aproximada de 40 mil
hectareas, un promedio anual de precipitacion pluvial de 5000-6000 mm vy una
temperatura entre 24 y 28 °C. En la cuenca se diferencian tres grandes paisajes:
uno de montafias (43% del area), otro de colinas (36% del area), el tercero es la
llanura aluvial (21% del 4rea), que es la mas grande y de mayor potencial produc-
tivo agricola de la costa norte del Pacifico colombiano.®

Segun datos del censo realizado por un colegio local, la poblacion de El
Valle era, en noviembre de 1999, de 5830 personas, repartidas en 583 viviendas. En
la cuenca del rio viven dos comunidades: la de los indigenas Ember4, quienes
ocupan las montafias y las colinas en los tramos medio y alto de la cuenca, y la de
los negros, quienes ocupan el tramo medio y, sobre todo, la parte baja de la
cuenca, incluyendo el caserio o zona urbana.

El objetivo de esta investigacion fue estudiar algunos aspectos y sus
interrelaciones, tomando como referencia la seguridad alimentaria y nutricional, la
alimentacioén, y el estado de nutricion de las familias agricultoras de la comunidad
negra de la cuenca del rio Valle (Choc6, Colombia), que como ya se ha dicho es
una zona endémica para malaria (espacio de riesgo permanente), aplicando simul-
taneamente un doble enfoque cualitativo y cuantitativo.

El objetivo de esta investi-
gacion fue estudiar algunos
aspectos y sus
interrelaciones, tomando
como referencia la seguri-
dad alimentaria y
nutricional, la alimenta-
cion, y el estado de nutri-
cion de las familias agricul-
toras de la comunidad
negra de la cuenca del rio
Valle (Choco, Colombia),
que como ya se ha dicho es
una zona endémica para
malaria (espacio de riesgo
permanente), aplicando
simultaneamente un doble
enfoque cualitativo y
cuantitativo.
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Se tomaron todas las 37
Sfamilias “nucleares” que
en agosto de 2000 realiza-
ban en forma estable
labores agricolas y a las
cuales correspondian 216
personas. El estudio se
termino con 23 familias
(141 individuos) por la
negativa de las 15 restan-
tes a continuar en la
investigacion.

METODOLOGIA

La poblacién de referencia estd constituida por las familias agricultoras
negras, residentes tanto en las riberas del rio Valle como en el casco urbano del
corregimiento del mismo nombre. La unidad de anélisis fue la familia, cuyo sus-
tento depende de la produccion agricola local, entendida la familia (familia “nu-
clear”) como el grupo de personas, generalmente consanguineas, que comparten
una misma vivienda y una misma comida, y en la que al menos uno de sus inte-
grantes se dedica primordialmente a la agricultura. En la familia “nuclear” se midi6
la seguridad alimentarfa y nutricional (a partir de la disponibilidad alimentaria) y el
estado nutricional. También se analiz6 la familia “extensa”, en la que se sustenta
la organizacion social de esta poblacion, lo que permitié al grupo investigador
cuantificar la produccion (cultivo y recoleccion) de alimentos y entender como se
dan las relaciones inter e intrafamiliares y las redes de apoyo e intercambio.

Se tomaron todas las 37 familias “nucleares” que en agosto de 2000 reali-
zaban en forma estable labores agricolas y a las cuales correspondian 216 perso-
nas. El estudio se terminé con 23 familias (141 individuos) por la negativa de las 15
restantes a continuar en la investigacion. El estudio se realiz entre mayo de 2000
y agosto de 2001, lapso en el que predominaron las lluvias. Este fue un estudio
descriptivo, prospectivo y longitudinal, realizado mediante el uso de metodologia
cualitativa y cuantitativa.

Metodologia cualitativa: Se realizé mediante la convivencia por 15 dias
con cada una de cuatro familias “nucleares” de la region, la realizacion de talleres
o reuniones de conversacion y discusion de problemas, el trabajo conjunto con
coinvestigadores locales, entrevistas abiertas y semiestructuradas, guias escri-
tas, actas y memorias. Ademas, se aplicé una encuesta sobre conocimientos,
actitudes y précticas sobre malaria. La convivencia incluy6 compartir la vivienda
y la comida durante los dias y noches de permanencia, la participacién en el
trabajo intra y extradomiciliario y en las actividades recreativas y lidicas de las
familias, la conversacion prolongada y repetida sobre numerosos aspectos de su
cotidianidad.

Metodologia cuantitativa: A cada una de las familias “nucleares” se le hizo
una encuesta demografica y socioecondmica, una encuesta de morbilidad gene-
ral y de prevalencia de malaria mediante gota gruesa; se cuantificaron los kilogra-
mos disponibles de alimentos/mes durante siete meses. Se identificaron y cuanti-
ficaron las fuentes y destinos de los alimentos familiares y el aporte nutricional de
cada uno, las necesidades individuales y familiares de nutrientes, la adecuacién
de energia y nutrientes (disponibles frente a los requeridos), la disponibilidad
alimentaria mensual, la dieta tradicional y su contenido nutricional, y el estado
nutricional de cada persona. Ademads se revisaron los registros oficiales sobre
malaria existentes en El Valle y en el Hospital y 1a Alcaldia de Bahia Solano.

Medicion de la seguridad alimentaria y nutricional. La seguridad alimen-
taria y nutricional de las familias se define como la posibilidad de cada individuo
para acceder en todo momento a una cantidad de alimentos suficiente y de buena
calidad, acorde con sus necesidades de sexo, edad, estado fisiologico y actividad
fisica y mental.”” En este estudio, la seguridad alimentaria y nutricional se evalud
solo a partir de la disponibilidad alimentaria, para lo cual se indagd en cada una de
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las familias por el tipo y cantidad de alimentos disponibles, asi como por la
fuente de obtencién (produccion-recoleccion y cultivo-, compra, donacioén o
intercambio) y destino de los mismos (venta, intercambio, donacidn,
autoconsumo u otros usos).

La disponibilidad alimentaria familiar se estimé segtin las “Hojas de balan-
ce de alimentos” de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agriculturay
la Alimentacién (FAO),® tomando como indicador el porcentaje de adecuacion
del aporte calorico, y se clasificé segin los puntos de corte recomendados por la
FAO,® asi:

1) Disponibilidad plena cuando se supera mas del 110% de
los requerimientos caldricos;

2) disponibilidad inestable cuando-los valores oscilan en-
tre 100y 110%;

3) disponibilidad: insuficiente: cuando los valores se en-
cuentran entre el 90y 99%;

4) disponibilidad critica cuando Jos valores se encuentran
por debajo.del:90%.

En sintesis, cuando el porcentaje de adecuacion estd por debajo del 110%
la disponibilidad es inadecuada.

El autoconsumo se definidé como los kilogramos de alimentos pro-
venientes de las diferentes fuentes y destinados para el consumo de la
familia. Los kilogramos de alimentos destinados para la alimentacion de
animales, para semilla y los perdidos en el transporte, transformacién,
deterioro, consumidos por ratas u otros animales, se incluyen en el desti-
no “otros usos”.

Evaluacion del estado nutricional. De la muestra total de 216 personas,
se evaluaron antropométricamente 162 en agosto de 2000 y 141 en febrero de
2001; el estudio longitudinal se hizo en 99 de ellos. Las medidas
antropomeétricas fueron el peso y la estatura (la longitud acostado en menores
de 2 afios). En los menores de 24 meses se tomaron con infantémetro y bascu-
la pesabebés; para los mayores de 24 meses, adolescentes y adultos se usa-
ron tallimetro y bascula de piso.

El estado nutricional en los menores de 10 afios se evalué mediante los
indicadores de riesgo nutricional peso para la edad (P/E), peso para la talla (P/T)
y talla para la edad (T/E), construidos con el médulo Epinut incluido en el
programa Epi-Info 6.04/1994, utilizando como sistema de clasificacion los
puntajes Z. El punto de corte utilizado para definir el riesgo de desnutricion
fue toda desviacion estandar por debajo del valor definido por la mediana,
menos una desviacion estdndar (Me-1DE). La clasificacién nutricional de ado-
lescentes y adultos se realizd a partir del indice de masa corporal IMC. En
adolescentes, todo IMC inferior al percentil 15, fue indicador de riesgo de
delgadez. En adultos, los valores de IMC menores a 18.5 K/m fueron indicador
de riesgo de deficiencia cronica de energia.
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PREPARING AND COOKING TRIPE,
Tacuinum Sanitatis - March 7

Diagnéstico de la malaria. Se realizé una encuesta de prevalencia de
malaria a 162 personas integrantes de las familias, mediante un examen de
gota gruesa, de acuerdo con los procedimientos recomendados por OPS/
OMS.U9 Por otra parte, se obtuvieron y revisaron todos los datos disponi-
bles en los registros sobre malaria existentes en El Valle y en el Hospital de
Bahia Solano, para el lapso 1995-2000.

RESULTADOS Y DISCUSION

El nimero de las familias estudiadas es de 37; de ellas 21 (57%),
residen en las riberas del rio y 16 (43%), en el corregimiento. Desde hace

- varios afios ha venido aumentando el desplazamiento de familias del arca

rural a la urbana, con el fin de acceder a instituciones educativas, buscar
algln ingreso econémico o mejorar las condiciones de vida, lo que puede
generar problemas de seguridad alimentaria y nutricional porque disminuye
la mano de obra agricola en la zona rural y, ademas, porque los escasos
ingresos monetarios que se obtienen no permiten compensar la carencia de
algunos productos alimenticios.

La estructura social se fundamenta en la familia extensa, uno de los
mas grandes legados africanos para la adaptacién, reelaboracidn y creacién
de los nuevos sistemas culturales afroamericanos.®? La familia extensa esta
conformada por la madre, el padre, los hermanos de padre y madre, los herma-
nos de padre o de madre, los entenados o hijastros, los hermanos e hijos de
crianza, abuelos, tios, primos hermanos —considerados en el mismo nivel de

Jos hermanos— y los demas primos en diferente grado de consanguinidad.

Cada uno de los individuos de la familia extensa se vincula a las actividades
que se realizan para conseguir cada dia el alimento, de acuerdo con su capa-
cidad fisica, condiciones, edad y sexo, los cuales son la base sobre la que se
establece la division del trabajo, la distribucion de los bienes y la forma de
acceso al territorio y a los recursos naturales.

Los menores de 11 afios representan el 31% y los adolescentes (11-17
afios) el 19%, es decir que el 50% de la poblacion elegida para la investiga-
cioén es menor de 18 afios. No obstante su edad, contribuye con su trabajo a
incrementar la disponibilidad de alimentos, pero tiene alta demanda energé-
tica y nutricional, razén por la cual es muy vulnerable a las infecciones y a la
desnutricién. Con iguales necesidades y riesgos se encuentra el 43% de las
mujeres por hallarse en edad reproductiva (11-50 afios), y con mayores exi-
gencias aun debido a los embarazos, la lactancia y la posibilidad de compli-
caciones por malaria.!'? Simultdnea y favorablemente, nifios, adolescentes
y mujeres, aumentan la poblacién con posibilidad de enfrentarse al trabajo y
producir alimentos.

En la cuenca del rio Valle se observa una estrecha relacidn entre los
componentes del proceso agroalimentario (produccion-recoleccién y cultivo
y distribucion de alimentos, preparacion y consumo de comidas), concebido
como una tarea colectiva del grupo doméstico o realizada en unién con otras
familias de vecinos. Estas actividades estan integradas en el quehacer de
todos y en sus roles de hijos, esposos, padres, suegros o abuelos, o sea con
referencia a la edad, al sexo y a las relaciones de parentesco o afinidad.
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Existe un desequilibrio en la razén hombre : mujer (1 : 1.5) y por zonas (rural
y urbana). Las diferencias son importantes, ya que los adultos (18-60 afios) de
género masculino, predominan en la zona rural y las mujeres en la urbana, lo que
genera dificultades y conflictos individuales y sociales, incluyendo los de indole
sexual y familiar. Es importante anotar que son las mujeres quienes se encargan de
las actividades de la alimentacion en el espacio de la vivienda y ejercen su poder
sobre los ritmos del trabajo doméstico, sobre el grupo familiar en general y sobre las
relaciones con el exterior. Ellas administran lo que se produce y lo que llega al hogar.

La economia de El Valle y, de manera especial, la de las familias agricul-
toras, es de autosubsistencia, basada en practicas de agricultura migratoria o
itinerante, la cria de animales menores, la caceria, la pesca, la recoleccién de
productos marinos costeros, de frutos, semillas y raices silvestres. Su alimen-
tacion depende mas de lo que ofrece el medio, y la disponibilidad de alimen-
tos, de alguna manera, ha moldeado el valor social del alimento y, por ende,
los hébitos alimenticios.

En el proceso de cultivo y recoleccién de alimentos, caza y pesca, se
fundamenta la cotidianidad de esta comunidad. La blisqueda de alimentos es
continua y para el consumo inmediato, dado que la conservacion de los dife-
rentes productos no puede hacerse durante tiempo prolongado. Alrededor de
la consecucion del alimento diario, ocurren las actividades sociales mas im-
portantes y es en ellas donde se manifiestan las interrelaciones con la familia
y con los vecinos.

Para los pobladores, la produccidén agropecuaria representa también
una fuente de ingresos monetarios por la venta de excedentes, dinero que
destinan para sufragar otros gastos, como consecucion de ciertos alimen-
tos, pago de servicios de salud, educacion y demas. El ingreso mensual en
dinero es parte minoritaria de los ingresos econémicos totales, representa-
dos en su mayoria por la produccién auténoma de alimentos. La produccion
de muchos alimentos en la cuenca del rio, obedece a un ciclo agricola que
hace que determinados alimentos estén disponibles sélo durante algunos
cortos periodos del afio.

En la comunidad de agricultores del rio Valle, el 85% de los alimentos
disponibles provienen de la produccion autéonoma (cultivo, recoleccion, caza
y pesca). E1 71% de esta produccion proviene solo del cultivo y el 29% restan-
te de la recoleccion, caza y pesca. La recoleccion es una actividad muy impor-
tante dentro de la produccidn agricola, porque provee a la familia de una gran
variedad de productos.

En la zona se cultivan arroz, maiz, platanos, tubérculos y cafia de az(car.
El arroz y el maiz son los tnicos alimentos que pueden conservarse y usarse
durante meses. Los otros productos como las diferentes variedades de platano
(principalmente hart6n, felipita y popocha), y de tubérculos (de disponibilidad
permanente como el achin y la yuca), son de pancoger.® (Ver cuadro 1)

2 Se refiere a aquellos productos cultivados solo para el autoconsumo
familiar, sin excedentes para la venta.

La economia de El Valle y,
de manera especial, la de
las familias agricultoras, es
de autosubsistencia, basa-
da en practicas de agricul-
tura migratoria o
itinerante, la cria de ani-
males menores, la caceria,
la pesca, la recoleccion de
productos marinos
costeros, de frutos, semillas
y raices silvestres.
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En la zona se cultivan
arroz, maiz, platanos,
tubérculos y cafia de
azucar. El arroz y el maiz
son los unicos alimentos
que pueden conservarse y
usarse durante meses.

Nombre vulgar [Nombre cientifico y familia “

Cereales

Arroz

Oriza sativa 1.6
Gramineae

“También se hace café de arroz. El arroz se pone a
quemar ¥ de alli se saca el café 'y sirve parala ali-
mentacion”. (Taller noviémbre de 2000)”.

Se utiliza en colada, envueltos; pasteles, tamales,
chicha; cocido como arroz seco.*” Se utiliza parala
alimentacion-humanay animal. Las variedades
usadas en la’cuenca son:: fortuno, resoro, negrito,
toro; uringa, tres meses (90 dias), Marjangela; gar-
za; chino; sapito, plata, saratano.”’

Maiz

Zea mays L1
Gramineae

“Vamos a tostar un maiz para hacer un cafecito”.
(Taller noviembre de 2000).

Se utiliza en envueltos, masas, coladas, mote,
chicha. Cuando estd choclo se come asado.”” Se
utiliza para la alimentacién humana y animal.

Frutas

Borojo

Borojoa patinoi Cuatrecasa
Rubiaceae'’

“Reemplaza los morescos”. (Taller noviembre de
2000).
Se utiliza en jugos, dulce, mermeladas, vinos.

Cacao'o
Chocolate

Theobroma: cacao
Sterculiaceae'®

Para bebidas:

Caiia de azicar

Saccharum officinarum L.\
Gramineae

“Miel de caiia, para el azicar, para sacar el dulce de
la cafia, para endulzar con miel de cafia”. (Taller
noviembre de 2000).

Semillas que se consiguen en la zona: cafia de aza-
car la negra, la amarilla, la zamba y la cafia de caba-
llo. Se coge, se raspa, se lava para chupar o se muele
y se saca guarapo, miel, biche, panela y vinete. Para
la alimentacién de hombres y animales.”

Cocos: nucifera L.

“*Para que la leche baje; tomar bastante Hquido como
coco pipote”: (Taller 1995). El agua refresca; la pul-
pa para extraer lalechey cocinar arroz; pescado; para

Cacao Paliias o Prncipeaete. 118 dulces. Para la extraccion de aceite, para cocadas
rineip: dulces. El afrecho para las gallinas; cerdos y. otros:
La estopa para combustion ¢ artesanias, como abo-
1o’ cuando se pudre;” Hay todo el tiempo:
Bactris gasipaes HB.X. Palmae!® Pejibaye, cachipay
C.l.1.ontaduro Pyrenoglyphis major (Jacq) Se usa cocinado, para la alimentacién de hombres
Pijibay Karst. y animales. Cosecha en julio y agosto o mayo y
julio.®
Psidium guajava (L) Radd)
Guayaba ’ Myrtaceags 15 -
“También para sacar las manchas, con sal... uno
Limén Citrus limon Burman estrega su ropa y le echa para sacar la mancha y
Rutaceae!® 18 sacarle lo que esta curtido, uno le echa en el jugo
de limén, lo pone a hervir”.
Citrus sinensis L
Naranja Citrus aurantium L.° Cosechaen julio
Rutaceae
Zapote g{::é‘:gazggfgm Se usa crudo o en dulce con otros frutales."”
Granos
Lenteja Ervum lens L.
Papilionaceae'®
Frijol Phaseolus sp. “Puede hacer dafio en el posparto”. (Amas.de
Papilionaceae’® casa, septiembre de 2000):
Grasas
“Aceite de coco, que sirve para hacer el arroz”.
(Taller noviembre de 2000).
“El pescado de mar siempre necesita grasa,
c Cocos nucifera L. porque el pescado de mar tiene mds marisco, hay
oco

Palmae o Principeae'® 11

que hacerlo con el coco. La carne de monte se
hace con coco para mas sabor, pero para las
otras carnes no, solo se utiliza (su) grasa”.
(Agricultora, febrero de 2001).

Cuadro 1. Lista de algunos productos vegetales usados en {a alimentacién
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Nombre' cientifico:y. familia

Attalea amygdakina H.B.K.®
Palmae o Principeae

Grasas
Oenocarpus bataua Mart'® Aceite., para la grasa. También se llama trupa.
Oenocarpus bacaba Mart'® “El mil pesos es una fruta que se consigue
Milpeso mucho en el monte. Yo voy a pilar este milpesos

para sacar el aceite, la grasa, para hacer el arroz y
fritar el pescado™. (Taller noviembre de 2000).

Tubérculos, mancha o pancoger

“La mancha como el platano que pueden prepa-
rar las harinas también, tenemos-el achin; los
tubérculos”. (Taller noviembre de-2000).

Xanthosoma sp.

O papa china. “Se prohibe para la tlcera el
achin, porque es frio, es daiiino™. (Agricultor,

Musaceae'®

Achin Xanthosoma sagittifolium septiembre de 2000).
Schott draceae’s 7' Para la alimentacién de humanos y animales, se
utiliza cocinado y frito.?
“Prohibido en el embarazo; maduro produce
; flema”. (Taller, agosto de 2000):
Musa sapientum (L.) 0. Kunze |, ( » 28 N )
Banane Se receta pard la-ilcera un banano maduro

todas las mafianitas o varias veces al dia'y el
milanta”. (Agricultor, septiembre de 2000):

Felipita o pelipita

Musa sp
Musaceae'®

Platano. “Aella no 1¢ gusta la felipita porque’es
muy dura, a él'le gusta mas que la popocha, le
gusta cosa dura, que sienta que estd mordiendo™.
(Agricultor; septiembre de:2000).

Name

Dioscorea:-alata.L:

Para hombres y animales, cocido'y én sancocho.®

Musacéae

Dioscoreaceae
Las variedades de platano en la zona: guineo,
felipita, quinientos, popocha; mocha, enano,
Musa paradisiaca’L. h'flrtén, liberal; plz’ttanf) de la mata morafla, domi-
Plitano nico, salahondra;. tahiti; harton, dominico

harton, ‘dos cabezas hartén; candelo. De banano:
banano largo; etiano, guirneo, primitivo; manza-
1o, pujones: blanco y colorado.”

Popocha o cuadrado

Musa balbisiana Colla
Musaceae'®

Platano. “Le gusta’fa popocha pero frita; pero
no'le gusta-cocida cuando estd verde™. (Septiem=
bre de 2000).

Primitivo

Musad: acuminata Colla
Musaceae®®

Platano. Es el que nosotros conocemos como
murrapo.

“Cuando esta trasnochado o ha tomado-trago no
debe comer ni primitivo, ni bacao; es' malo; es
toxico: Nose puede comer primitivo en‘el
posparto”. (Amas de casa; septiembre de 2000).

Tahiti

Musa sp
Musaceae'®

“Si-estd trasnochado o ha tomado trago; no
puede comer tahiti (platanc). Si comid de este
platanito no puede tomar trago; es veneno”.
(Amas de casa, septicmbre de 2000).

Yuca

Manihot ‘esculenta”Graz
Euphorbiaceae!®: '

“No se debe comet en el posparto, puede dar
dolor de cabeza’. (Amas de casa; septiembre de
2000). :
Variedades de yuca dulce en la zona: palmirana,
matajorgito, morada, yemahuevo.® :

Cuadro 1. Lista de algunos productos vegetales usados en la alimentacién

Los frutales no reciben atencién como cultivos, sino que los pobladores
se limitan a recoger sus frutos, los cuales tienen mayor disponibilidad por cose-
cha. Los mas empleados son borojé, chontaduro, guayaba, limén, naranja, zapote,
banano y coco. (Ver cuadro 1).

Los derechos sobre la tierra no se han establecido por titulos, sino princi-
palmente por el trabajo invertido en ella o por herencia. A pesar de que no se
posea una escritura o un documento de compraventa, los derechos tradicionales
se respetan.'” Se cuenta también con las tierras colectivas o “respaldos”, que
benefician la produccion. Las herramientas usadas para las actividades agricolas

INVESTIGACION Y EDUCACION EN ENFERMERIA

©



FACULTAD DE ENFERMERIA

Una parte se destina para

elc

onsumo humano y

animal y otra para el
trueque o intercambio, la
donacion y la venta. La
distribucion también esta

afectada

por lo perecedero

de cada producto, pues casi

todo es

diato; solo el arroz y el

de consumo inme-

maiz se guardan en la casa
hasta su consumo total y

mediante técnicas

artesanales de aireado y
secado, en espera de la

siguiente cosecha.

son todas manuales y las mas comunes son el machete, el hacha, la azada y el
chuzo.” La reproduccién es solo por semillas, generalmente nativas. Los abo-
nos son todos organicos y consisten en hojarasca y ceniza; no se emplean
plaguicidas. Las técnicas de almacenamiento se limitan al secado natural, al
asoleado, al ahumado.

La distribucién de los productos sin procesar ocurre entre la familia exten-
sa, y la de los alimentos o comidas sucede dentro del hogar. La red de intercam-
bios en torno a la alimentacion es amplia en todos los casos. Los criterios de
distribucion de los productos incluyen la participacién en el trabajo, la abundan-
cia del producto, las posibilidades de almacenamiento y las relaciones
interfamiliares y de amistad. Una parte se destina para el consumo humano y
animal y otra para el trueque o intercambio, la donacion y la venta. La distribucion
también estd afectada por lo perecedero de cada producto, pues casi todo es de
consumo inmediato; s6lo el arroz y el maiz se guardan en la casa hasta su consu-
mo total y mediante técnicas artesanales de aireado y secado, en espera de la
siguiente cosecha. La carne y el pescado se conservan un par de dias mediante
procedimientos como el ahumado, el secado al sol (asoleado), el salado y el
refrito®. Estos se almacenan en ollas y sartenes con tapa, generalmente colgados,
para evitar el acceso de los animales domésticos y de otros, como las ratas.

La eliminacion o el uso de desechos o subproductos como las cascaras, el
afrecho del coco y del maiz, las visceras del pescado, la piel de los animales
cazados, los huesos, las espinas, los sobrantes y residuos de las comidas, son
utilizados para preparar la comida de los animales domésticos, bien sea propios o
de vecinos.

Procesamiento de alimentos y preparaciéon de comidas: la articulacién
de lo econémico y lo cultural. En la fase de preparacion, entendida como las
acciones necesarias para transformar un producto en estado natural (alimento)
en un producto procesado (comida), es donde mejor se expresa la identidad
cultural, en un espacio fisico habitualmente ocupado por la mujer: el interior de
la vivienda.

El tipo de alimentos y su preparacion, presentacion, forma y condiciones
de consumo, son elementos que permiten conocer el estatus econdmico y la
realidad cultural de un grupo social, asi como la estructura del hogar y la distribu-
cién de poder y autoridad en el grupo familiar. Es en la alimentacion, especialmen-
te en su distribucion, donde se manifiestan los afectos, se expresan las relaciones
intrafamiliares, las jerarquias y los problemas de poder, y donde intervienen algu-
nas normas sociales y éticas. La forma como cada grupo selecciona y prepara el
alimento y lo transforma en comida, es particular y voluntaria y, por tanto, un
identificador cultural.“® La cocina es el arte o manera especial y particular de
guisar, de transformar el alimento en comida, y expresa el valor y el simbolismo del
alimento a partir de lo heredado, creado, aprendido, usado y transmitido en un
grupo social.

b. Una vara de madera, con punta, usada para perforar la tierra y depo-
sitar las semillas en el orificio.

c. Se preparan las carnes con plantas de azotea y se frien en aceite,
procedimiento que permite guardarlas por un par de dias.
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La forma de coccién de los alimentos mas utilizada en El Valle es el agua
hervida, con algunas hierbas que sirven de condimento o sazdn y que son parte
de las lamadas hierbas de azotea.® (Ver cuadro 2). También se adiciona la leche
que se extrae del coco después de rallarlo, lavarlo y exprimir el afrecho. Algunas
veces se utiliza aceite vegetal obtenido en el comercio para la preparacion del
pescado y el arroz. El almacenamiento de los alimentos cocidos, de manera similar

a los crudos, se hace en recipientes tapados y colgados.

Nombre vulgar

Nombre: cientifico y familia
“De azotea y para arreglos”

Ocimum sp
Ocimum basilicum L.

De azotea. Junto con el poleo, el cilantro y la
cebolla de rama, queda muy bien para alifiar el

Albahaca ) . N < pescado de rio.
OC”,"'"" ’:éma"ﬂ”"" willd.! “Albahaca negra, para echarle al sancocho, a las
Labiateac comidas, cae ahi el cilantro, el poleo, la cebolla™,
(Agricultora, febrero de 2001).
Bija Bixa orellana L.
Bixaceae'®
Cebolla de mata Allium fistulosum L. De azotea. “Buena para la carne, junto con
Cebolla de rama Liliaceae'* orégano y gallina. Junto con el poleo, el cilantro

y la albahaca, queda muy bien para alifiar ¢l
pescado de rio”. (Agricultora, febrero de 2001)

Cilantro

Chocoano, cimarrén="Eryrigium
Jetidum: L.
Antioquefio=:Coriandrum
sativum

Umbelliferae!® !®

De azotea.-“Junto con-el poleo, la cebolla de
rama y la albahaca; queda muy bien para alifiar el
pescado de rio”. (Agricultora, febrero de-2001)

Gallina, gallinaza

Phorophyllum ruderale
Compositae

De azotea. “Buena para la carne, junto con oréga-
no y cebolla”. (Agricultora, febrero de 2001)

Jengibre, ajengible

Zingiber officinale
Zingiberaceae!'®

Se usa el rizoma.

Origanum vulgare L.
Origanum maioranna L.

Alifios, las verduras. “Especial para la carne,

Labiateae's

Orégano junto con cebolla y gallina”. (Agricultora,
Labiateae febrero de 2001)
Poleo Satureia browriei (Sw) Briq. De azotea. “Junto con el cilantro, la cebolla de

rama 'y la albahaca, queda muy bien para‘alifiar el

pescado de rio™. (Agricultora, febrero de 2001).

Cuadro 2. Lista de algunas plantas de azotea

No se ve diferencia en el tipo de alimento ni en su preparacioén de acuerdo
con el dia de la semana, pues la comida depende, fundamentalmente, de su dispo-
nibilidad. Los alimentos disponibles de manera mas o menos permanente son el
pescado, la gallina, el platano, el achin, el coco, la caiia, el borojo, el banano, la
guayaba y el limon. La base de la dieta cotidiana la integran arroz, platanos,
tubérculos, frutas, coco y alguna carne. La comida diaria esta constituida por
platano o algin tubérculo, como achin o fiame cocido en agua, pescado fresco o
ahumado, preparado en leche de coco con hierbas de azotea, y arroz también con
leche de coco. La leche de coco se usa para muchas preparaciones: se le agrega a
la carne de monte, a los mariscos, lentejas, frijoles, chocolate.® Algunas prepara-
ciones, como el chocolate, llevan sal y azicar.

dLas azoteas o zoteas, son huertas elevadas del piso, construidas en
troncos, guaduas, en canoas descartadas, cantoneras, sostenidas por
horcones y llenas de tierra de hormiga. En ellas se siembran plantas
alimenticias, aromaticas, de alifio, medicinales y magicas.

¢ Preparacion realizada a partir del producto comercial o del obiznido de
Theobroma cacao Sterculiaceae.
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El problema critico de la comida en la region es la cantidad de proteina
animal que se consume y que los pobladores [laman liga.f Esta proviene de la cria
familiar de especies menores como gallinas, patos y cerdos, o de la carne de
caceria y del pescado de mar y rio (ver cuadro 3). Unos pocos pobladores realizan
cria de ganado vacuno, considerado como un signo de prestigio social y una
forma de ahorro.

Nombre vulgar | Nombre cientifico 'y familia
Carnes. domeésticas

“Prohibido en el embarazo, por la grasa”. (Taller,
agosto de 2000). Se utiliza ahumado, frito,

Cerdo Suscropha domesticus® .
asado, en sancocho, se hace longaniza, rellena
(morcilla).'”

Res'o vaca Bos taurus® Carne y leche y panza, como respaldo.”

De monte

Dasypus novemcintus “Prohibido después del parto, porque. el ombligo

i it
Armadillo (Cr';ztl;;s;seurioc)entrahs se pudre, cova. Para hemorragia”.- (Taller 1995).
Babilla (Reptil) Caiman crocodilus® “Sirve como un remedio para limpiar los pulmones.

Se prepara mechada (desmechada) o molida™.

Conejo de monte o

Agouti paca® “Prohibido después del parto™. (Taller 1995)

guagua
X . Huevos. “Prohibida después del parto; produce
6 s

Iguana (Reptil) Iguana iguana infeccion”, (Taller 1995)
Negie o guatin Dasyprocta punctata® También curiba, pata de lata.

Oso blanco =
Perico (perezoso) ‘Bradypus variegatus

Oso colorado =
Choloepus hoffmanni

De gallina, de pato, de iguana, tortuga. “Para la llcera se prohibe el huevo™

“‘Se prohibe el huevo, dependiendo del paludismo que ‘sea; el que es el:paludismo
cruzado que le’dicen (mixto), se prohiben unas cosas porque el paludismo coge maés
Huevos fuerza”. (Agricultor, septiembre de 2000). “Huevo en el posparto: hay que darle para
que se acostumbre, se o dieron en tortilla para que no tuviera grasa'y le dio dolor de
barriga'y temblor y se hinché y la nifia tambiéii; No como hiievo por eso”. (Amas de
casa, septiembre de¢.2000)

Aves
Gallina Gallus domesticus® En sancocho, guisada, asada.
Pato Cairina moschata® Sancocho, compuesto, sudao, guisado.

Peéscado de mar, moluscos y; otros

“Prohibido en el posparto, tienen camne negra; la
Albicora Thunnus albacares® albacora es muy sangrina”. (Amas de casa, septiem-
bre de 2000).

“Prohibido después- del-parto, es pescado que pu-
dre rapido”. (Taller 1995).

Atiin sierra, atiin Sarda orientalis® : “Atin no gusta porque es carne negra, tiene mucha
patiseca, atin aleta Euthynnus linéatus® sangre y-hay que botarle la carne negra'y sé pierde
amarilla Thunnus albacares® mucho”. (Agricultor, septiembre de 2000).

“Prohibido’ enel posparto,. tienen carne negra’”.
(Amas de casa, septiembre de 2000).

Barracuda o Sohyracna argentea® “No se come porque son fieras, porque comen gen-
champeta pyT & te”. (Agricultor, septiembre de 2000).
“Pescado_con diente, prohibido después del par-
i Seriola’ mazatlana to, produce infeccion’. (Tailer 1995).
Bravo o huayaipe Seriola:lalandi® “No'se come pescado grueso porque comen gente,

son fieras™: (Agricultor, septiembre de 2000).

Cuadro 3. Lista de algunos productos de origen animal Sigue

fSe refiere a carne, pescado o queso, o cualquier proteina vegetal como
frijol o lentejas, sin la cual no se valoriza la otra comida.
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[ Pescado de mar, moluscos y.otros

“Prohibido después del parto, es pescado que

jorr Pomadasys g i i
Jojorro omadasys bayanus pudre répido”. (Taller 1995)
Jurel Caranx hippos® “Prohibido en el posparto, tienen carne negra™.
Jurelillo Caranx caninus® (Amas de casa, septiembre de 2000).
“No como la merluza, no la meto a la boca, ni picura, no
Brotula clarkae .
Merluza me gustan, porque ese se vuelve como agua, tiene un

Merluccius angustimanus® >, o X
8 marisco” horrible”. {Ama de casa, noviembre de 2000)

Lutjanus aratus®
Amarillo, redondo= Lutjanus

argentiventris® (Taller, noviembre de 2000). “Prohibido después
Negro= Lutjanus jordani® del parto, es pescado que pudre rapide™. (Taller 1995).
Pargo Largo; jilguero='L. Novem “No se come porque son fieras, porque comen gen-
& Jasciatus® te”. (Agricultor, agosto de 2000)
Rayado= L. Viridus® “Prohibido en el posparto, con diente”, (Amas de
Roquero="Holopagrus casa, septiembre de 2000)
guntheri®
Pargo lunarejo= L. Guttatus®
Picura, picuda Osthiophorus platypterus® ~Tiene un marisco horrible™. (Ama de casa, noviem-
> P P plalyp bre de 2000).
Rébalo, robalite Centropomus robalito® (Taller, noviembre de 2000).
Sabalo Ophisthopterus equatorialis®
Sierra Scomberomorus-sierra® Prohlbldp en el posparto, con diente™. (Amas de
casa, septiembre de 2000).
“No se usa”. (Taller, noviembre de 2000).
“El nico pescado que no como es el toyo, si, el
I : >
Toyo o tiburén Mustelus lunulatus® oyo jay"”. (Ama de casa, noviembre de 2000).

“No se come porque son fieras, porque comen gen-
te, aunque hay quien hace mechado de toyo™. (Agri-
cultor, septiembre de 2000).

De longueria (animales que viven en los longos o arrecifes como conchas, cangrejos, ostras).®

“Mariscos, cuando al otro dia se comen, después, intoxica, porque tiene mucho vitamina y mucho hierro, son
aconsejables comer el mismo dia™. (Amas de casa, septiembre de 2000).

Cangrejo ?zul= Cardz;:om(;z cr(gszm-z" .
. asquero colorado= Gomiopsis
(crusticeo) pulchra®
Marinero= Anatus pisonii®
“Prohibido después del parto, pudre”. (Taller,
Camidrén Penaez,:us occidentales® agosto2000) .
(crusticeo) Camaron bravo= “Sup_lej la leche con otrés cosas, con camarén,
Cloridopsis dubia® con jaiba, para que el niflo salga bien, crezca
bien”. (Amas de casa, septiembre de 2000).
Amarillo= Oliva sp*
Burro, cambulete
= Turritellidae
Terebridae®
Caracoles Duro=Thais melones®
Purpura pansa® : .
Caracolito= Olivella sp® SELLING BREAD, Tacuinum Sanitatis - January 13
Latirus madiamericanus®
Agaronia cf. Propatula®
Cucaracha i
(¢rusticeo) Chiton sp®
cchh:rl;::;‘!: ° Nerita scabricosta®
Jaiba “Suple la leche con otras cosas; con:camaron,
(crustaceo) Callinectes ‘toxotes® con jaiba, para que el nifio salga bien, crezca
bien”: (Amas de casa, septiembre de 2000).
Ollita Siphonaria gigas®
Ostién Ostreidae
Ostr a=Crepidula sp.*
Piangua Anadora similis
Anadora tuberculosa®

Sigue
Cuadro 3. Lista de algunos productos de origen animal =8,

“Es el sabor y el olor a mar, sabor fuerte a pescado.
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Nombre vulgar | Nombre cientifico y familia| - Uso

Pescado.de rio.o otros (fauna de agua dulce)
Babilla Caiman crocodylus ©
Bocén Baathygobius sp”
O pinchimarra,
Camarén de rio pichimarra=
Macrobrachium sp®
Gualajo Centropamusv
undecimalis®
Jojorro Pamadasys bayanus®
Jurelillo Caranx.sp®
Papilochromis ramirezi
Mojarra Aequideris sp
Geophagus sp®
Sabaleta Brycon. meeki®
Sibalo llisha furtheii ®

Cuadro 3. Lista de algunos productos de origen animat

El consumo de algin alimento en comunidad, es decir siguiendo alghn rito
o creencia, sucede de manera mas clara durante los funerales y fiestas, cuando se
renuevan o se fortalecen los lazos con la familia y con la comunidad, y cuando se
expresa el valor social de los alimentos, el que depende en gran medida del grado
de dificultad para conseguirlo, o de su escasez.

Con el tiempo, se han introducido a la dieta otros productos como las
lentejas, los frijoles, los garbanzos y la avena, que se consumen una o dos veces
por mes. En los tltimos afios esta sociedad ha pasado de ser medianamente
autosuficiente a dependiente de la produccién extralocal, con lo cual se ha inicia-
do y fortalecido su supeditacion al mundo exterior, lo que puede generar algunos
cambios en el vivir de sus gentes.

Otro factor que puede transformar el consumo de muchos alimentos y el
arte de la cocina de esta region, es la desaparicion progresiva del fogdn de lefia,
que vino a ser reemplazado por estufas eléctricas desde que empezd a funcionar
la hidroeléctrica de Mutata (Chocd) y ahora por fogones de gas. Otro aspecto
importante de los cambios en la preparacion y el consumo de alimentos, es la
influencia de la television, la cual promueve la homogenizacién de valores y
CONsSuMmos.

Seguridad alimentaria y estado nutricional. De cada 1.000 gramos de
alimentos disponibles, 850 (85%), provienen de la propia produccidn (cultivo
y recoleccion), lo cual es muy importante para la seguridad alimentaria y
nutricional de los habitantes de la regién. Sin embargo, se hall6 que el 29% de
las familias tiene seguridad alimentaria y nutricional inadecuada o no plena,
incluyendo un 16% que la padece en grado critico (menos del 90% de lo
esperado), sin que existan diferencias significativas entre las familias de las
zonas urbana y rural.

La cantidad de alimento de origen animal corresponde tnicamente al 4%
del total, proporcion que es insuficiente para un aporte de proteinas y de hierro
que satisfaga las necesidades de la poblacion. El aporte de los animales de caza es
inferior, pues es una actividad ocasional, y el aporte total en kilogramos de lac-
teos y de huevos es bajo (menos del 1%).
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El1 69% de los lactantes y preescolares (0-5 afios) se encuentra con riesgo
de desnutricion global (indicador P/E); el 31% presenta riesgo de desnutricion
aguda (indicador P/T), y el 69% presenta riesgo de desnutricion crénica (indica-
dor T/E). Los escolares (6-10 afios) muestran riesgos de desnutricion global en el
27%, de desnutricion aguda en el 14% y de desnutricion cronica en el 41%. El 15%
de los adolescentes presenta riesgo de delgadez. El 41% de la poblacion (79) son
adultos mayores de 18 a 60 afios de edad. Finalmente, el 9% de la poblacién (19)
es mayor de 60 afios y es bastante vulnerable en el aspecto nutricional por sus
limitaciones para acceder a los alimentos y, en ocasiones, para tener un adecuado
aprovechamiento de los mismos. Parte de la poblaciéon mayor de 60 afios reside
sola y se encarga tanto de la produccion como de la transformacion y preparacion
de alimentos. El 3% de los adultos mayores de 18 afios tiene riesgo de delgadez.

Relacion salud-enfermedad y espacio de riesgo para malaria. E125%
de los habitantes “se sintié enfermo” en el mes anterior a la encuesta (julio
2000), siendo los sintomas mads frecuentes fiebre, gripa y diarrea, es decir
trastornos de aparente indole infecciosa, sobre todo en los menores de 6 afios
y los ancianos, lo que concuerda con lo esperado segun la literatura.

E1 89% de la poblacién informoé antecedentes de malaria, con un prome-
dio de 3 ataques por persona/afio, y que la Gltima vez que tuvieron paludismo
fue, en promedio, 3-4 afios atris. Los habitantes asocian la actual disminucion
de la enfermedad “al clima que vive la zona”. En los siete meses del estudio, en
ninguna de las familias incluidas hubo casos de paludismo y en la poblacion
total del corregimiento de El Valle se presentaron 18 casos segin las otras
fuentes consultadas. Hay que recordar que este periodo corresponde a la fase
posterior del ENOS, con aumento de las lluvias y disminucion de la malaria.

La mayoria de los habitantes de la cuenca del rio Valle refieren como
causa de la malaria un agente o microbio, aunque ellos desconocen sus carac-
teristicas. Hay quienes creen que el agente es inoculado en la persona por el
zancudo y quienes opinan que el agente estd dentro del individuo. El 71%
identifica al zancudo como transmisor de la enfermedad, pero no tiene claro
como ocurre. Opina que la picadura es selectiva: “el tipo de sangre de dos
personas hace que a una le pique y a la otra no; hay unas [sangres] maés resis-
tentes...” (Notas del taller sobre malaria y alimentacion, noviembre de 2000).

El 47% de la poblacién invoca causas personales en la presentacion del
paludismo pero estas no concuerdan con la causalidad que le asignaron, y
hablan de “estar descalzo”, “meterse cosas a la boca”, “exceso de trabajo y
desmutricion”, “exponerse a los mosquitos™, “acostarse tarde”, “tomar agua
con larvas de mosquitos™. Las causas por las cuales ellos dicen que algunas
personas se enferman méas que otras son la “debilidad infantil”, “el tipo de
sangre” o que la sangre tiene caracteristicas que la hacen mas susceptible.

El primer diagnostico de la malaria es realizado en la familia y lo hacen funda-
mentalmente por los sintomas. Identifican la enfermedad con la fiebre en el 100% de
los casos, seguido de cefalea en el 83% y el escalofiio en un 77%. Ademas, sefialan
algunos sintomas predominantes: “...dolor de cabeza, andar por el piso y sudor grue-
so y se vino el vomito y ensuciadera, el cuerpo desfuerzado, como debilidad... me
sentia muy mal y me tomaron la muestra gruesa y eso que me mandaron me dio una
rasquifia como una sancudiza”. (Notas de campo, septiembre de 2000)
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Las personas de la cuenca reconocen dos paludismos, “uno de ellos
mortal”, pero tienen al respecto varias apreciaciones: “El falciparum se pue-
de ir al cerebro, se puede morir la persona... El paludismo cruzado tiene
varias variedades, ramas; ese paludismo es mucho mas peligroso porque
cuando le sale el paludismo falciparum se le salen los otros dos paludismos
y viene la complicacién, porque le dan tratamiento para uno solo y estan los
otros dos trabajando y se le debe dar otro tratamiento”. (Notas de campo,
septiembre de 2000).

El tratamiento del paludismo se hace con los medicamentos antimalaricos
recomendados en los servicios de salud. Sin embargo, no se ha perdido el uso
de plantas medicinales para el tratamiento o como una manera de prevenir la
enfermedad: “se utiliza ahora las dos cosas, mas la droga ahora, pero también se
usa el matarratén, en tomas para refrescar, para bafios, para dormir (sobre él).
Satico y matarraton para paludismo. Botoncillo y desbaratadora para el paludis-
mo. Satico para el higado y para el paludismo”. (Notas de campo, Taller malaria
y alimentacion, noviembre de 2000).

El 69% manifestd que sabia como prevenir el paludismo; de este, el
75% dijo que evitar el zancudo era una de las maneras y esto se podia hacer al
usar toldillo, evitar las charcas, drenarlas o secarlas y no sembrar arboles
junto a la casa.

Alimentacién y malaria. Los datos observados muestran que el grupo
de edad con mayor riesgo de desnutricién es el de nifios lactantes y preescola-
res (0 a 5 afios) y, conforme se incrementa la edad, el riesgo nutricional disminu-
ye. Los riesgos nutricionales encontrados se relacionan, de acuerdo con lo
informado en la literatura, con importantes deficiencias dietéticas, procesos
agudos de enfermedad a repeticién y de larga duracion, destete temprano, in-
adecuada complementacion alimentaria, dietas deficientes en cantidad y cali-
dad y, probablemente, ambiente psicoafectivo desfavorable.!!® Cabe resaltar
que de acuerdo con el analisis de morbilidad realizado al inicio del estudio, un
56% de los nifios menores de cinco afios se habia enfermado en el Gltimo mes 'y
las afecciones més predominantes fueron la gripa y la fiebre. Las personas
enfermas, y mas si es por enfermedades infecciosas, tienen un aumento de los
requerimientos de energia y nutrientes y de su catabolismo. El grupo menor de
6 aflos y el de los ancianos, enferman con mayor frecuencia, y tienen en conse-
cuencia mayor exigencia energética y nutricional.

La enfermedad es expresion de la relacion con la sociedad, con el grupo
familiar y con el poder. El proceso morbido es también producto de la confronta-
cién entre lo tradicional y lo modemo, lo propio y lo extrafio en cada individuo, asi
como de su relacion con quienes construye el mundo subjetivo que les es comin
y a partir del cual se identifican como grupo y se diferencian de los demas. Estas
son concepciones que se expresan y materializan en las practicas médico-cultura-
les. En esta cultura, el mantenimiento de la salud y la presentacion y recuperacion
de la enfermedad hasta su curacion, dependen en gran medida de la tenencia o
carencia de alimentos. Para estas personas hay alimentos medicinales y medici-
nas alimenticias. Son muy importantes los alimentos en la enfermedad y de acuer-
do con la enfermedad se utilizan. En el caso especifico del paludismo por ejem-
plo, “estan prohibidos algunos alimentos dependiendo del paludismo que sea”.
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En el paludismo mixto (cruzado le dicen ellos) “se prohibe el huevo y en el
cerebral se proscribe el queso. Se prohiben unas cosas porque el paludis-
mo coge mas fuerza”. (Notas de campo, septiembre de 2000).

Salud para ellos “es estabilidad emocional, estar sin preocupacio-
nes, tener buenas relaciones, estar en paz, tener tranquilidad”. (Notas del
taller sobre alimentacidn y malaria, agosto de 2000). Es también la relacion
con el entorno. Para ellos, estar bien alimentado es “lo que el cuerpo
refleja en la parte externa, estar bien el cuerpo, contar con el alimento
necesario, estar a gusto con lo que se come, tener alimentos variados,
tener salud, consumir alimentos con alegria y que le aproveche el alimento
y que contengan los suficientes nutrientes que le sirvan al cuerpo”. (No-
tas del taller sobre alimentacion y malaria, agosto de 2000).

Para los habitantes afroamericanos del Chocé, el movimiento es la
expresion de la vida y su opuesto, de la muerte; el mundo estd compuesto
por los animales -que expresan la movilidad-, los minerales -que expresan
la inmovilidad- y los vegetales, -“que viajan sin moverse” y son el punto
medio entre los dos anteriores modos de estar en el mundo-.“® Las plan-
tas se mueven a través de la semilla llevada por el aire, por el viento. Este
es el sentido de complementariedad que siempre esta presente en la cultu-
ra; es la union de los opuestos. Es en la oposicidn entre lo femenino y lo
masculino, donde se sustenta el proceso salud-enfermedad en esta cultu-
ra, pues el reino vegetal estd asociado con lo femenino, en tanto que la
enfermedad, el aire y los animales estan asociados con lo masculino. Las
plantas se clasifican en alimenticias, medicinales, venenosas y magicas y
dentro de ellas las hay de la selva y domesticadas.!'” Otra clasificacion
indica si la planta es comestible o no, pero la categoria determinante es el
calor y el frio.

La mayoria de los alimentos estan clasificados como frios y es la
mujer quien los domestica con la coccidn, con la sal, las grasas, los acei-
tes, la ceniza, el fuego, todos de naturaleza caliente. El alimento, de cardc-
ter frio, es calentado por el contacto con lo masculino antes de ser consu-
mido, pero también al ser recibido para su transformacién por la mujer, ya
no tan fria, sino entibiada por la relacién con el hombre. Es el abrazo del
hombre y de la mujer, la relaciéon de lo masculino y lo femenino, lo que
mantiene la armonia, el equilibrio; es en este encuentro de opuestos que
transcurre la vida, que se complementa la vida.

La cultura afroamericana clasifica las enfermedades a partir de prin-
cipios opuestos (lo frio, lo caliente; lo amargo, lo dulce), e iguales catego-
rias utiliza para clasificar los cuerpos, los alimentos y la terapéutica, sea
esta con medicamentos o con plantas. La dinamica del proceso salud-
enfermedad se sustenta en la relacion de los opuestos, en la relacién hom-
bre-mujer, en el equilibrio de lo doméstico y lo salvaje, de lo caliente y lo
frio. Asi, la malaria es un proceso morbido caliente, con una causalidad
salvaje mediante el contacto humano-vector-selva y tratado con plantas
frescas y amargas, que se cura con el tratamiento femenino que domestica
las plantas y las opone para lograr el equilibrio, la armonia, la salud. @
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