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Esta edicién de Cadena Alimentaria incluye dos interesantes articulos sobre el
tema de alimentos tradicionales. Uno de ellos, escrito por Sue Azami y Mike
Battcock de ITDG, resalta la importancia global de estos alimentos, tanto en
su aporte a la seguridad alimentaria como en las posibilidades de generacisn de
empleo e ingresos para productores de pequefia escala. En este ndmero tam-
bién se aborda el caso especifica de Irlanda, donde Cathal Cowan destaca la
incorporacion de los alimentos tradicionales en la cultura irlandesa. Los hahi-
tos alimentarios en Irlanda muestran una alta incorporacién de alimentos tra-
dicionales. Sin embargo, el tema de la globalizacién no es ajeno en este caso a
los paises del Norte y se costituye como una amenaza en la preservacion de los
alimentos tradicionales.

También presentamos dos articulos sobte regiones del munde que no habiamos
incluido anteriormente: Rusia v Armenia.

El articulo sobre Rusia, escrito par Gedfrey Cromwell, explora nuevas posibili-
dades de procesamiento de alimentos a pequefia escala mediante el uso de téc-
nicas tradicionales y presenta estudios de caso schre los mercados de Moscii
para resaltat la importancia de los alimentos tradicionales v su alcance en tér-
minos de generacidn de ingresos v de incremento del valor nutritivo de los
productos.

En el articulo de Armenia, Gregham Snapyan aborda aspectos prdcticos del uso
de la energia solar para el secadoe de frutas y verduras. El uso de secadoras sola-
res se viene aplicando en la produccién de frutas y verduras secas con bajos cos-
tos y un reducido impacto ambiental.

Carla Veldhuyzen, del provecto Panela Pulverizada, en Colombia, nos presenta un
interesante articulo sobre la panela (también conocida como chancaca) v sus ne-
vos usos. La autora parte de un analisis de la produccién de la panela, que para el
caso colombiano es el medio principal de subsistencia de 70 00C productores de ca-
fin de aziicar, Para mejorar las posibilidades de comercializacién de la panela se ha
desarrollado un nuevo producto: la panela pulverizada o granulada, que permite a
los productores competir en mejores condiciones con los fabricantes de azicar
blanca refinada.

También incluimos un articulo sobre Africa que trata el tema de la capacita-
cién de las mujetes en Suddn para que puedan desarrollar sus habilidades y esta-
blecer un pequefio negocio. Este articulo explora a profundidad el programa de
capacitacién, identificando las dificultades mds importantes que enfrentan las
mujeres -como la falta de habilidad técnica, los obsticulos para obtener créditos
v los problemas de acceso a la informacién-, la seleccién de los participantes v
el impacto del proyecto. Se proponen recomendaciones a partir de las lecciones
aprendidas y se proporciona el marco general para su difusién.

Esperamos que este niimero sea de su agrado v reiteramos nuestre interés en re-
cibir sus colaboraciones con articulos que muestren experiencias pricticas schre
procesamiento de alimentos a pequefia escala.

Dandel Rodriguez
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Los conocimientos sobre la elabora-
cién de productos alimenticios rradicio-
nales se han ido perfeccionando a lo lar-
go de siglos ¥ a menudo estin adaptados
a las condiciones de la regién en la que
se desarrollan. Sin embargo, en la actua-
lidad enfrentan la competencia de la pro-
duccion a gran escala v corren el riesgo
de desaparecer como consecuencia de la
globalizacién. Debide a su importancia,
es esencial que estos conocimientos no se
pierdan. Su riqueza debe ser documenta-
da mediante lu investigacion v la genera-
¢ion de un ambiente adecuado que per-
mita su difusion.

Los cultivos agricolas se procesan por
muchas razones: para eliminar los com-
ponentes antinutricionales, para aumen-
tar el tiempo de vida Jdel producto final v
para generar valor agregado e incremen-
tar las oportunidades Je empleo ¢ ingre-
sos.- Durante siglos, el conocimiento so-
bre tecnologias de procesamiento de ali-
mentos v elabaracidn de productos ali-
menticios tradicionales ha sido rransmiti-
do de padres a hijas, modificindose y
adapténdose per generaciones. Algunos

de estos producros y pricticas se han per-,

dido, pero los que permanecen no sdlo
han sobrevivido a la prueba del tiempo
sino -lo mds importante- son apropiados
a las condiciones récnicas, sociales y eco-
ndmicas de su region.

SEGURIDAD ALIMENTARIA

La elaboracién de productes alimenti-
cios tradicionales ayuda a garantizar la
seguridad alimentaria de millones de per-
sonas, particularmente en los grupos mar-
ginales y mds vulnerables. Por ello es ne-
cesario mejorar las técnicas de preserva-
cidn de alimentos, incrementar el rango
de materia prima usada para preducir ali-
mentos aptos para €l consumo humano v
retirar los elementos antinutricionales
para obtener un alimento seguro. Entre
las récnicas de preservacion mds conoci-
das se encuentran el secado, el congelado
y el enlatado. Sin embargo, muchas de
é&stas resultan inapropiadas para su uso a
pequenia escala en los pafses en vias de
desarrollo. A lo largo de generaciones, las
tecnologias empleadas para producir ali-
mentos tradicionales han permitide pre-
servarlos para su consumo posterior, ga-
rantizando la seguridad alimenrtaria. Estas
técnicas, que emplean los recursos locales
y las habilidades adquiridas, por lo gere-
ral son las més apropiadas para la preser-
vacidn de alimentos. El gundruk (un pro-
ducto de hojas verdes fermentadas de
Nepal) v la madila {leche fermentada

producida én Botswana), descritas en el
niimero 4 de Cadena Alimentaria, son al-
£Unos ejemb].os.

La elaboracian de muchos alimentos
tradicionales implica la recuperacién de
productos de desecho que de otro modo
no se habrian usado con fines alimenta-
rios. Por ejemplo, los productos de huesas
en Suddn o las tortas de accite en Indo-
nesia. Muchos cultivos agricolas contie-
nen toxinas y componentes antinutricio-
nales. Con el tiempe, las personas han
desarrollado técnicas para retirar o elimi-
nar las sustancias toxicas de aquellos cul-
tivos. El kawal {un producto de hojas ver-
des en Sudin) descrito en el ndamero 4 de
Cadena Alimentaria representa un ejem-
plo de ello.

INGRESOS Y EMPLEO

Probablemente el procesamiento de
alimentos es la fuente mds importante de
ingresos y empleo en Africa, Asia y Lati-
noamérica. En todo el mundo los produc-
tos alimenticios tradicionales represen-
tan para millones de personas -especial-
mente las mds vulnerables y marginadas-
una significariva tuente de ingresos y
nuevas posibilidades de trabajo. Los pro-
cesadores a pequefia escala tienen a su
cargo la elaboracion de un pran porcen-
taje de estos productos.

SALUD Y BIENESTAR

Las técnicas rradicionales de procesa-
miente de alimentos refuerzan el valor
nutritivo, elevan el nivel de vitaminas ¥
mejoran la digestibilidad del producte
final. Ademds, pueden mejorar el sabor
¥ la apariencia Jel producto. Muchos
alimentos tradicionales tienen un sabor
fuerte, lo que permite sazonar una diera
blanda, insipida v rica en almidones. En
Asia, por ejemplo, los encurtidos, el
gundruk y los chuineys se usan como
condimentos para intensificar el sabor
de las comidas.

LA GLOBALIZACION:
UNA AMENAZA A LOS PRODUCTOS
ALIMENTICIOS TRATICIONALES

Muchos producrores de alimentos tra-
dicionales estdn enfrentando la compe-
tencia de lu gran produccién vy la intro-
duccion de “comidas occidenrales”. En
muchos pafses las gaseosas son mds popu-
lares que los jugos de frutas tradicionales.
El muri (arrez extruido) del sur de Asia
estd siendo reemplazado por papitas fritas.

Prakesh Khanai resaltd en Cadena
Alimentaria el increible incremento en el



consumo de fideos instanténeos en Ne-
pal. Sus fabricantes atraen clientes con
propaganda seductora y atractivos enva-
ses. Las ventas se realizan de puerta en
‘puerta, entregando cupeones de descuento
¥ muestras gratis. Los fideos estdn reem-
plazando al tradicional dhal Fhat {curry de
arroz y lentejas) v a productos como el
gundruk. Debido a su reducido valor nu-
tritivo, es muy probable que los niveles
de desnutricisn se eleven.

PROTECCION Y PROMOCION
DE LOS PRODUCTOS
ALIMENTICIOS TRADICIONALES

Los conocimientos sobre la elaboracion
de productos alimenticios tradicionales
no deben perderse. Si éstos pretenden
competir de manera eficaz con preductos
fabricados a mayor escala es necesario
promover el conocimiento de los procesos
involucrados en su desarrelle. A menudo,
las récnicas tradicionales de elaboracion
de alimentos han sido transmitidas de pa-
dres a hijos {en especial de madres a hi-
jas) y pertenecen a ese conjunto subvalo-
rado que se conoce como “conocimiento
nativo”. La mayor parte de este conoci-
miento no ha sido documentado y estd en
peligro de desaparecer a medida que las
tecnologfas evolucionan v las familias se
alejan de sus practicas tradicionales de
preservacion de alimentos.

Es necesario perfeccionar las habilide-
des adquiridas con relacicn a los procesos
tradicionales pzta incorporar métodos
objetivos que permitan controlar el pro-
ceso productive y estandarizar la calidad
del producto final, sin perder atributos
irnportantes como el manrenimiento de
la calidad del producto, el sahor y las
cualidades nutricionales. Cuando se co-

La globalizacién amenaza los productos
alimenticios tradicionales.

nozcan v comprendan en detalle estos
procesos serd posible perfeccionarlos y
mejorarlos. Sin embargo, existe el peligra
de intimidar a los producteres tradiciona-
les al dar a sus recetas una categoria cien-
tifica. Lo que alguna vez fue un simple
proceso que cualquier miembro de la fa-
milia podia llevar a cabo en los rincones
del hogar con equipos y materiales dispo-
nibles en la localidad, puede convertirse
en un proceso que les resulte ajeno. No
obstante, es alentador observar algunos
productos tradicionales que compiten
con los que se elaboran comercialmente.
Algunos ejemplos son el dadwe en Nige-
ria (un preducto hecho con legumbre fer-
mentada} ¥ la leche fermentada que se
produce industrialmente en Zimbabwe y
que se vende como lacto.

Para promover los productos tradicio-
nales, los procedimientos de control de
calidad deben mejorar para asegurar que
de cada tanda de materia prima se ob-
tengan, productos uniformes v de calidad
satisfactoria. Un control de calidad ina-
decuado puede tener un efecro adverso
en la demanda local y representar un
problema para la produccién tradicional
a pequefia escala. En las instalaciones
induscriales modernas, el equipo v los
procesos se controlan mediance costosas
tecnologfas, lo que permite obrener pro-
ductos de calidad uniforme. Las condi-
ciones en las que se elaboran los produc-
tos tradicionales son menos predecibles,
por lo que deben desarrollarse v ponerse
en practica procedimientos apropiados
de conrrol de calidad.

La investigacidn de los productos ali-
menticios tradicionales debe realizarse en
estrecha colahoracién con los producto-
res a pequena escala. Los resultados de-
ben ser ampliamente difundidos v desa-
rrollarse un ambiente propicio para su
promocion. La promocidn v proteccidn
del conocimiento nativo debe ser de in-
terés de los gobiernos, historiadores, an-
tropdloges v cientificos. En la actualidad,
algunos individuos v organizaciones estan
activamente involucrados en la recalec-
cidn, documentacidn y diseminacidn de
informacion sobre este tema.

TERRITORIO EURQFPEO

La Unién Europea ha iniciade un pra-
yecto denominado Euroterroirs (“Terri-
torios europeos”) con el objetivo de iden-
tificar y describir alimentos y bebidas de
origen local en cada region de la Unidn
Europea. El trabajo ha sido coordinado
por Groupement Furopean d'Interer Eco-
nemique (Agrupacién Europea de Interés

Econémico). El inventaric de los produc-
tos alimenticios tradicionales de Europa
va estd terminado.

Se estd concluyendo una publicacisn
en francés, ademds de una serie de publi-
cacicnes en cada unc de los paises. Ire-
land's Traditional Foods (Alimentos tradi-
clonales de Irlanda) fue publicado en 1997
v Traditional Food of Britain {Alimentos
tradicionales de Gran Bretafia) en 1999,
En estz edicién de Cadena Alimentaria se
incluye un articulo que describe los des-
cubrimientos del trabajo en [rlanda. Re-
cientemente, la Unién Europea ha intro-
ducido regulaciones para la proteccién de
determinados alimentos tradicionales
mediante la proteccion de las de-
nominaciones de otigen y los certificados
de cardcter especial.

PANEL DE ESPECIALISTAS
SOBRE PRODUCTOS
TRADICIONALES DE INDIA

India cuenta con una gran diversidad
de productos tradicionales. Con el obje-
tivo de mejorarlos, el Ministerio de la
[ndustria del Procesamiento de Alimen-
tos ha estahlecide un panel que se encar-
gard de estudiar los problemas que en-
frentan los productores tradicionales y
de efectuar las recomendaciones para el
desarrollo de este sector. Hasta el mo-
mento se han llevade a cabo talleres en
Coimbatore, Ludhiana, Hyderabad,
Mumbai y Calcuta.

ITDG

ITDG trabaja en la recopilacion de in-
formacion sobre productos alimenticios
teadicionales de Africa, Asia v Latinocamé-
rica. El primer volumen fue publicado en
1997 v se proyecta un segundo volumen.
El objetivao de este trabajo consiste en do-
cumentar la riqueza del conocimiento so-
bre productos alimenticios tradicionales.
ITDG planea llevar a cabo un estudic es-
pecifico scbre el impacto de la globaliza-
cidn en los productos alimenticios tradi-
cionales como parte del Programa
Postcosecha de DFID. Se estdn organizan-
do talleres en el Reino Unido v en Asia.
ITDG estd interesada en conocer otras
organizaciones que estén activamente in-
volucradas en la promocion de productos
alimenticics tradicionales.

La doctora Sue Azam-Ali v Mike Battocock
mabajom en ITDG, en Shumacher Cenire
for Technology and Development, Bowrton
Hall, Bourton-on-Dunsmore, Rugby,

CV23 9Q7Z, United Kingdow.



Hay muchos alimentos y bebidas rradicionales irlandeses. En este articulo, Cathal Cowan -coauror con
Regina Sexton de un libro sobre alimentos tradicionales de Irlanda- describe algunos de estos productos,
incluyendo el drisheen v el pan de soda.

En Irlanda hay muchos alimentos tradicionales:
desde hucves untados con mantequilla hastz pan
de soda, blue, pastel de simnel, boxry, cordero Con-
nemara o Wicklow, pastel de carnero, molva sala-
da, anguilas, carne de res con especias, salmdn y
arengue ahumado, tocine y jamdn, camne de cerde,
berza {una especie de col), papas en leche agria, ca-
mageen (musgo propio de Irlanda), caramelo de cla-
v de clor, tartas de manzana, ldminas de fruta
(gurcake), limonada celorada, yellowman, torta de
avena, miniaturas de hojuelas de avena, té y cerve-
za fuerte de malta de color ascuro. Algunos de estos
productos son originarios de Irlanda y otros se han
hecho populares con el pase de los afios o se sirven
ocasionalmente cn ese pafs.

Muchos tuvieron su origen en 4reas rurales y
con el tientpo fueron industrializdndose. Las com-
pufifas manufacrureras de productos alimenticios
fueron las primeras en introducir diversos produc-
tos, entre ellos las cream crackers,
los panecillos de hige, los toffees
con cubierta de caramelo v los
butuelos irlandeses, todos ellos
producidos en la antigua pastele-
ria Boland en Dublin. La idea de
elaborar toffees con cubierta de
caramelo fue concebida en Du-
hlin por uno de los trabajadores
de la pasteleria.

También hay productos de
Cork, como el mondongo, el drs-
heen y la molva salada, que todavia
puede encontrarse en el mercado
de dicha ciudad. Tiempo atrds, es-
tos articulos fueron alimentos
esenciales para las familias de bajos
ingresos. Algunos de los platos no-
vedosas son originarios del notte
del pais, como el pastel de papa ¢
manzana y un producto de confite-
ria conocido como yellowman. El
pastel de papa incluye un relleno
de manzana, micntras que el ye-
Uomweman se asocia con la Feria de
Lammas en Ballycastle, condado
de Antrim.

DRISHEEN

El drisheen es un plato poco comun de sangre de
animal que se prepara exclusivamente en Cork v en
los condados vecinos. La cantidad de sanpre usada es
esencial. El producto es liviano v fragil si se usa san-
gre de cordera y adquiere una consistencia espesa si
se emplea mucha sangre de tes. El drisheen se sirve
tradicienalmente con mondongo y con una salsa
blanca rica en mantequilla sazonada con bastante pi-
mienta. Este plato también se ofrece en rebanadas li-
geramente friras en mantequilla, con una buena taja-
da de pan hlanco untado con mantequilla.

Como tiene un sabor muy suave, en Cork se sa-
zona con tanaceto, que es una hierha de flores
amarillas v hojas finamente dentadas de sabor
AMATgO Y aromético. Estas se afiaden como un in-
grediente mads o en una salsa aparte. En lugar de
esta hierba también se puede usar wmilla, que es
mis ficil de encontrar.
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Por su alte valor nurritivo se recomienda para
personas de edad avanzada ¥ mujeres embarazadas.
También es bueno para quienes sufren de proble-
mas estomacales, pues es muy facil de digerir. Su
forma se parece a la de una cdmara de hicicleta in-
flada. Es de color martén grisiceo v tiene la consis-
tencia de un dulee de leche.

La tradicién de consumo de alimentos elabora-
dos con sangre de animal se remonta a la época del
desarrolle comercial en la ciudad de Cork entre
1680 y 1825, cuando ésta era el puerto mds grande
¢ importante de Europa v América, v en los cama-
les se obtenia como subproducto una gran cantidad
de sangre de res.

Hoy en dia la sangre de res v de cordero se mez-
cla en un tanque y se le afiade un poco de sal. Lue-
go se deja reposar hasta que se solidifica v, una vez
coagulada, se corta con un cuchillo y se espera has-
ta el dia siguiente. En la mafiana, la mezcla se ha
separado en suero de carne y residuc de sangre coa-
gulada. Con relacién a la mezcla original, rinde un
quinto de su volumen en suero utilizable que se re-
tira v vierte cuidadosamente en una tripa de res
que ya ha sido preparada. Luego se hierve durante
cinco minutos y ya estd listo para la venta,

El drisheen se vende en las carnicerias, hospita-
les, haoreles, puestos del mercado y tiendas de la
localidad. Debe mantenerse en agua. Se despacha
a granel y se corta a voluntad. Su periodo de con-
servacién es muy reducido y no puede congelarse.
La demanda es aceptable y la produccidn se ven-
de ficilmente.

PAN DE SODA

El tipico pan de soda es redondn v suele tener un
corte en cruz de manera que pueda partirse en cua-
tro. Pesa alrededor de 300 a 400 pramos v es ma-
rrén, con un tinte amarillento debide a la soda. Su
textura es dspera y el producto es firme al racto. En
[rlanda del Norte se conoce como pastel de soda,

Los ingredientes bdsicos del pan de seda son le-
che avinagrada, bicarbonatro de soda y polve de
hornear. También se usa harina de trigo, sal, azi-
car, grasa animal vy vegeral o varias combinaciones
de agentes leudantes. En 1930 la leche avinagrada
disponible era tan dcida que no se requerfa de pal-
vo de homear, pues bastaba el bicarbonato de soda.
Hoy en dia, ésta tiene un sabor mds neutro, por eso
rambién se necesita polva de hornear, que contri-
huye a levar la masa. El pan blanco de soda tam-
bién puede hacerse con harina blanca.

El bicarbonato de soda fue introducido en Irlan-
da en la primera mitad del siglo XIX. El Archive
Nacional de Folklore indica que en la segunda mi-
tad del siglo XIX el pan de soda se habia hecho
muy popular en todo el pais. Su gran acogida pue-
de atribuirse al hecho de que la soda, combinada
can leche avinagrada o cortada, produce un pan
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de trigo que no requiere de mucha fermentacion,
que es agradable al paladar y que se puede producir
en el hogar.

El pan de soda se sirve en los restaurantes como
snack untado con mantequilla, o como entrada
acompafiado de salmén ahumado.

YELLOWMAN (TAMBIEN CONOCIDO
COMO YALLAMAN)

El yellowman se ofrecia invariablemente en las
ferias irlandesas en todo el noreste del pafs. Se le
asocia con la feria de Lammas, que tiene mas de
350 afios de antigiiedad y que se lleva a cabo en
Bullycastle, condado de Antrim. La feria de las
ovejas v los ponies tiene lugar el 1iltimo martes de
agosto y toda la comunidad estd presente. Los jéve-
nes acostumbraban llevar en la solapa unos adornos
hechos de paja de maiz rrenzada para atraer la aten-
cion de las chicas. Si tenian éxito, podfan dar un
paso adelante, dando a conocer sus sentimientos a
su nuevo amor ohsequitindole unos yellowman.

Este dulce pudo haber surgido a inicios del siglo
XIX. Es un dulce amelcochado tinico en su géne-
ro, duro, quebradizo, de color dorade v elaborade
con soda para darle una textura lo suficientemen-
te aireada. El producto se presenta en un gran blo-
que y el vendedor ambulante lo golpea con un pe-
quefia martillo para obtener trozos del tamaifio
adecuado. La forma mds comiin v rradicional de
venderloe es en un cono de papel conccido como
tomashin. El yellowman tumbién puede presentarse
en bartas con un peso aproximado de 75 gramos.
Por lo general se vende suelto, peto puede empa-
quetarse en papel celofin.

Contiene mantequilla, azGear rubia, vinagre,
jarabe de maiz ¥ polvo de hornear. Los ingredien-
tes se funden y se hierven a 285 °C. Luego se
afiade el polve de homear para que producir es-
puma. La mezcla se pone en un plato engrasado v
luego se estira en una miquina, donde cambia de
un amarillo oscure a un amarillo pilido a medida
gue se rrahaja.

* Cathal Cowan es investigador principal en el Bstudin sobre
Comercializacidn de Productos Alimenticios del Centro Nacio-
nal Alimentario de Teaguse, Castleknock Dublin 15, Irlande.
Regina Sexton es historiadora especializade en productos ali-
menticios. Trebgja de manera independiente en el comdado de
Cork, Irlanda. El libra Treland’s Traditional Foods: an Explo-
ration of Irish Locol & Typicel Foods & Drinks (Alimentos
tradicionales de Irlanda; una exploracion de los productos ali-
menticios y bebidas), escrito por C. Cuowan y R. Sexton, fue
publicade par el Centro Nacional Alimentario,

Tel.: +353-1-805 9500, Fax: +353-1-805 9550,
Precio: L irlandesas 14,99



Godfrey Cromwell, de GECCOQ, ha
trabajado durante muchos afios en Ru-
sia. En este articulo describe la canti-
dad de gente que depende del procesa-
miento de alimentos a pequefia escala
como estrategia de supervivencin fa-
miliar, v muestra las caracteristicas y
multiplicidad de articulos de esta na-
turaleza que pucden encontrarse local-
mente en los suburbios de Moscd en
pleno invierno.

Pregunten a la mayoria de las perso-
nas qué productos alimenticios aso-
cian con Rusia y a poca gente se le
ocurrird otra cosa que cl caviar v el
vodka. No obstante, Rusia v sus veci-
nos del Asia Central poseen una rica y
variada cultura en alimentos tradicio-
nales procesados, que van desde el
aceite de girnsol preducida en las
granjas hasta el yogur fermentado de
leche de burra; desde las verduras en-
curtidas -coma la col que se vende en
bolsas de plastico- hasta la miel casera;
desde lus frutas secas v honges hasta
numerosas variedades de pescado enla-
tado, ahumado, salado o congelado.
También hay diversas bebidas, como
el kvas -bebida no alcohdlica elabora-
da de pan negro o pan de centeno que
se consume en verano-, el vino de
miel y muchos refrescos extraidos de
bayas v hierbas.

Los cambios econdémicos y politicos
ocurridos en Rusia han llevado a in-
crementar tunto la produccion como
el procesamiento fragmentadn o a pe-
quefia escala. A medida que van desa-
pareciendo las grandes unidades de

produccién, se intensifica la demanda
por el procesamiento de alimentos a
pequefia escala. Esto se debe en parte
a una reaccidn al colapso y o la mala
administracién de las instalaciones de
procesamiento a gran escala, y en par-
te al desen de los pequefios producta-
res de otorgar un valer agregado a sus
productes a través del procesamierito.

VENTAS DE ACEITE DE GIRASOL

Una o dos veces al mes Katerina Si-
denov y su espose lvan recorren 1300
kildmetros en tren para viajar a Moscii
desde su casa en Krasnodar, cerca del
Mar Negro. Cada uno lleva cuatro re-
ciplentes de plistico de diez litros de
capacidad de aceite de girasol, para
venderlos en el mercado al aire libre
de Bibireva, en el norre de Moscd.

“Vendemos desde temprano en la
mariana hasta que el mercado cierra”,
dice Karerina, de 38 afios de edad.
*Conseguimos un alojamiento barato
en los alrededores y normalmente lo-
gramos colocar todo el producta en
una semana v luego regresamos a casa”.

Muchos negociantes rusos estin ex-
plorando nuevos mecanismos para
complementar sus ingresos familiares.
Tanco Katerina como lvdn tienen cra-
hajo en Krasnodar, pero a menudo de-
jan de récibir su modesto sueldo du-
rante varios meses consecutivos. Por
ello estin buscando medios alternati-
vos para sobrevivir y generar ingresos.

“Nosotros tuvimos suertc”, dice
Ivin. “Mis padres tenfan una pequefia

prensa para €xtragr accite y eso nos

Actividades en un mercado en Moscd



ayudd a empezar. Intentamos asociar-
nos en cooperativa para comprar un
NuUevo equipo, pero No encontramaos
prensas a pequedia escala”.

En Rusia, muchos cultivos de los que
se puede extraer aceite son comprados
pot compafiias procesadoras de Holanda
o de orros paises de la Unidn Europea.
Las cosechas se procesan fuera de Rusia
v luego se reimportan como aceite, @ un
precio que compite con las tambalean-
tes empresas de procesamiento del go-
bierno ancerior. Los Sidenov venden su
aceite aproximadamente a la mitad del
precio al que se encuentra en las tiendas
y tienen un mercado asegurado entre los
clientes locales, quienes llevan sus pro-
pios envases.

HIERBAS, MIEL Y REMEDIOS
TRADICIONALES

Natasha Fedoseeva atiende scla su
puesto de hierbas secas y remedios tra-
dicionales del mercado de Danie-
levsky, pero en realidad se trata de un
negacio familiar.

“Mis hijos y nietos trabajan durante
la primavera v el verano para acumular
las hierbas que necesitaremos”, explica.
“Durante el otofio, las secamos ¥ enva-
samos en nuestta casa en ] ambov {(a
2000 kilémetros de Moscd). En invier-
no, mi esposo viaja a Mosci rodas las
Semanas con suministros para que yo los
pueda vender”.

La familia Fedoseeva se gana la vida
vendiendo unas veinticinco variedades
de hierhas, muchas de ellas recogidas en
los grandes bosques tusos. Para algunos
clientes antiguos, preparan a pedido de-
rerminadas mezclas. A otros les venden
miel casera v medicinas elaboradas con
panal de abejas, que segin Natasha
“pueden curar casi todo”. “Yo he estu-
diado medicina”, agrepa.

INFLUENCIAS ORIENTALES

La increible herencia rusa en lo que
respecta al procesamiento de alimentos
nos depara muchas sorpresas. Ho Shu
Lee proviene de la numerosa comuni-
dad coreana que llegd a Rusia durante la
época de la Unidn Soviética. Ella, junto
con un grupo de mujeres coreanas, vende
encurtides “orientales” en el mercado.

“Prucha algunos!”, dice, y me ofrece
una muestra de calamar encurtido o de
zanahoria rallada rica en especias, co-
gida con impecables pinzas de hospi-

tal. Algunos de estos productos se ven-
den en bolsas de plistico v las mujeres
trabajan en equipo para un grupo que,
en forma asociada, compra la materia
prima al por mayor y la procesa y al-
macena antes de venderla en los mer-
cados de la ciudad.

Ho Shu Lee senala que “cada una de
las mujeres trabaja un dia y descansa
dos en un sistema rotativo”. Agrega
que es su dnica fuente de ingresos y
que “ahora estamos bastante preocupa-
das porque los supermercados, con sus
clientes de clase media, estdn empe-
zando a vender productos similares a
los nuestros”.

PESCADO Y CERVEZA

“La cerveza se saborea mucho mejor
con pescado salado”, dice Evgent, de 46
afios. Bl debe saberlo. Diariamente ven-
de tres tipos de pescado salado en el
mercado v en las tardes se asegura un
niimero estable de clientes ubicindose
cerca de las barras donde se expende
cerveza y donde el moscovita tradicio-
nal disfruta comiende pescado salado
acompafiado de cerveza.

El trabaja como barrendero en la
municipalidad, pero sus ingresos no
bastan para mantener a la familia.
Normalmente pesca en el rio dos tipos
de peces y se abastece de un tercero cn
una cooperativa. “El proceso de secado
y salado o hacemos en casa”, explica.
“Mi familia no se queja: necesitamos el
dinera”.

HONGOS MARINADOS
Y MERMELADAS DE TRUTA

Cada ototio, Vassili ¥ Elena Tcheno-
va marinan v preparan hongos encurti-
dos, ademés de mermeladas v compotas
de bayas recogidas en el bosque. En in-
vierno, venden de puerra en puerta en
Ios edificios donde viven.

“Nosotros preparamos uncs cien fras-
cos de doscientos gramos y los mantene-
mos a la sombra”, dice Vassili. “En in-
vierno, el dinero de las venras nos per-
mite sobrevivir. Las tinicas personas que
nos techazan son aquellas que no han
probado nuestros productos”, agrega.

Ello es confirmado por Anna, que
compra sus productos desde hace tres
afios. “Sus hongos encurtidos son lo me-
jor que conozeo: son econdmicos y ellos
mismos los traen a casa”.

PRODUCTOS LACTEOS

“Come no tenen dinera para pagar-
nos, recibimes leche a cambio”, dice
Tanya, una obrera que trabaja cn una
granja colectiva. “En verane, el clima
es cdlido y no podemos conservar la le-
che. Por eso la vendo acd en el pueblo,
junto con la que extraigo de mis dos va-
cas. En invierno, preparo queso cahaiia
y un poco de crema agria si Ia leche te-
ne suficiente grasa”.

Los fines de semana vende alrededor
de un kilogramo de crema agria y cinco
kilogramos de queso cabafia, pero debe
llegar muy tempranc para conseguir si-
tio en el mercado. Los dias de semana la
competencia es menort, pero la demanda
también baja.

“Yo puedo preparar crema agria y
queso cabafia en casa sin necesidad de
un equipo especial. Nadic me pide leche
pasteurizada: alin no tenemos costum-
bre”, agrega.

FRUTA PROCESADA Y VERDURAS

Una caja de cartén sobre el pavimento
funciona como mostrador para Antonina
Petrovna, que trabaja a la salida de la es-
tacién del metro vendiendo col encurti-
da, hongos secos, manzanas encurtidas y
pepinillos en bolsas de polietileno. Abri-
gada con una chaquera y una chalina se
pratege de la temperatuea de -15 °C. Co-
noce a varios clienres por su nombre,

“Es un buen lugar para conseguir
clientes cuando regresan a casa por las
tardes”, sefiala. “Después de un tiempo
me conocen v, si les gusta ¢l producto,
incluso van a buscarme™.

Influencia oriental en fos mercados rusos
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En un cubo de diez litres produce lo necesario para la sema-
na v lo guarda a temperatura bajo cero en ¢l pequefio baledn de
su departamento. Como ella dice, “un invierno ruso es la mejor
refrigeradora”. Bl procesamiento de alimentos y su venta no es
su Gnica fuence de ingreses, pero “son pocas las personas que
pueden vivir de su pensidn en. estos dias: tenemos que encon-
trar otras maneras de sobrevivir”.

TECNICAS TRADICIONALES DE PROCESAMIENTO
DE ALIMENTOS: UNA FORMA DE SOBREVIVIR

Las personas descritas son reales, aun cuando sus nombres
han sido cambiados para proteger su privacidad. En Moscu,
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Un nuevo foro postcosecha ha sido lanzado oficial-
mente por el Instituto de Recursos Naturales de la Uni-
versidad de Greenwich. PhAction fue establecido como
resultado de las reumiones entre miembros del Grupo pa-
ra la Ayuda a Sistemas Postcosecha de Granos y otros
cinco centros internacionales de investigacidn agricola.

La funcién Jel nuevo foro es levantar el perfil de la
investigacion y del desarrollo postcosecha para que este
sector logre un mayor impacte. Ello serd posible gracias
a la colaboracidn con entidades asociadas pablicas y
privadas medianrte la creacién de innovadores sistemas
postcosecha v su difusidn entre los paises en vias de de-
sarrollo. Premoviendo mejores lazos entre agricultores v
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en cada estacién de metro, mercado, edificio o esquina se
pueden encontrar.

Retomar las téenicas tradicionales de procesamiento de uli-
mentos representa para muchas familias rusas un medio de su-
pervivencia. Sus habilidades para afiadir valor a los productos
alimenticios mediante su procesamiento, almacenamiento v
comercializacidn a menudo representan la diferencia entre pa-
sar hambre o estar bien alimentado.

* Gudfrey Cromavell puede ser contactado en GECCO (Reino Unido}, Sawin-
fjord Road., Lurtevworth, Leics. LE!7 4[H4P, Reino Unido.

comerciantes, PhAction reforzara el estindar de vida en
el sector rural y asegurard el acceso a productos alimen-
ticios seguros.

El foro busca ampliar el 'ruval de representacién inclu-
yendo a los principales organismos de investigacién re-
gional, ONG, centros agroindustriales y empresarios a
fin de captar a miembros de cualquier punto del planeta
e incluir a asociados con las habilidades requeridas para
enfrentar los desaffos postcasecha en el nuevo milenio.

Para mayores detalles, consultar con Rick Hodges en
el Natural Resources Institute; Central Avenue, Chat-
ham Maritime, Kent, ME4 4TB, United Kingdom. Fax:
+44 (0) 1634 880066/77; E—malil: R.J.Hedges@gre.ac.uk
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En este primer articulo que Cadena
Alimentaria ha recibido de Armenia, el
doctor Gegham Snapyan describe la apli-
cacion de secadoras sclares en su pais. El
es director del Proyecto Industrial y Em-
presarial del Paran.

El secado de alimentes requicre de
gran cantidad de energfa. Para secar
1000 kg de frutas y verduras hasta que
tengan una humedad lo suficientemente
baja como para asegurar su estabilidad
{alrededor de 16%) se debe evaporar en-
tre 730 kg y 930 kg de ésta, para lo que
se necesitan 525 a 650 kilovarios. En
Armenis, la electricidad cuesta 25 drac-
mas por kilovatiofhora; es decir, para se-
car cada tonelada de producto se gasta
entre USS 26 y US$ 32. El costo de la
encrgia para producir 1000 kg de fruta
seca o5 de USH 160 aproximadamente,
pues se requiere entre 3 kg y 6 kg de ma-
rerial fresco para producir 1 ke de fruta
seca. En el caso de los tomates -que tie-
nen un mayor contenido de humedad v
que deben secarse a un nivel mds bajo
(6%}- se necesiran 16 kg a 18 kg de ma-
terial crudo para producir un kilogramo
de producto seco, lo que incrementa el

costo a US$ 580.

Cuando se usan secadoras artificiales, el
costo de energfa tiene un gran impacto en
el precio del producra final y en el am-
biente debido al uso de fuentes de energia
no renovable, como el carbén y los deri-
vados del petrdleo. Por eso se estd investi-
gando el uso de secadoras sclares v se ha
aplicado a la produccién comercial de fru-
tas y verduras secas, con lo que han dismi-
nuido tante los costos como el impacro
ambiental.

SECADORAS SOLARES

El secado solar al aire libre se remonta a
los albores de la historia. Las secadaras so-
lares usan una estructura simple para
aprovechar la energia solar, y se suclen
clasificar en directas o indirectas, En una
secadora directa, el aire en la cimara de
secado es calentado por los rayes del sol
que atraviesan un techo transparente. Las
secadoras indircctas usan un colector para
calentar el aire, que luego pasa a la cima-
ra de secado. En algunos casos, parte de la
energia solar puede almacenarse en pie-
dras u otro material para continuar ¢l pro-
ceso durante la noche.

Las secadoras solares mas simples rie-
nen la forma de una caja o tienda de cam-
pafia cubierta con una pelicula de polieti-
leno transparente. Los rayos del sol atra-
viesan ¢l pldstico y calientan el aire de la
cdmara. El principal problema con estas
secadoras es la fragilidad de la limina uti-
lizada, que se dafia con facilidad a conse-
cuencia de un viento fucrte o se agujerea
con cualquier objeto cortante. Orra des-
ventaja es que tiende a volverse opaca
con la repetida exposicidn al sol. Si bien
estas secadoras son muy baratas, se dete-
tioran con mucha rapide:.

En Armenia, ¢l promedioc diario de ra-
diacién solar es de aproximadamente 200
watts por m° o 4,8 kKW /hora/m*/dia, quc si
bien es ligeramente mds bajo gue en algu-
nos lugares de Africa, México v Australia
Central, todavia es un nivel excelente pa-
ra este proceso. Durante el periodo de co-
secha de la frura (junio a setiembre), el
clima y las once horas de Juz de dfa en el
valle de Ararac y en orras partes de Arme-
nia resultan ideales para el secado solar.
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DESARROLLO DE LAS SECADORAS

Las cecadoras utilizadas ticnen un te-
jado transparente y apuntan hacia el sur
con una inclinacion de 30 °C (figura 1},
angulo caleulado segin la laritnd de Ar-
menia. Para gnardar el calor y que el se-
cado contintie luego de que oscurezca, el
suelo de la cdmara se cubre con una ca-
ma de unos 400 mm Je piedras negras de
basalto de 25 mm de didmetra. Las seca-
doras fueron probadas en el campo du-
rante tres estaciones y demostraron mu-
chas venrajas con respecto al simple se-
cado al sol. La principal cualidad fue que
el secado demora menos tlempuo; en ren-
lidad, es entre 3 y 3,5 veces mds rdpido.
Ademas, el producto estaba completa-
mente protegido del palvo, los insectos y
los roedores. La principal Jesventaja fue
¢l incremento de mana de obra requeri-
da para el manejo de las secadoras.

Durante ese periodo tamkbién se cons-
truyd un nuevo modelo como el que se
muestra en la figura 2. Se logrd conser-
var ¢l calor mediante un colector lleno
de agua. El agua tiene casi cinco veces
mas capacidad que lus pledras para guar-
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dar ¢l calor; su costo es minimo y el co-
lector no tiene que ser tan grande. Se
descubrid que, al ascurecer, el caler
guardado en el colecror llenc de agua
buastaba para mancener la temperatura
de la secadora por encima de los 35 °C
durante ocho a diez homas.

Caon fondos del *Christian Aid”, en
1998 yna ONG llumada Shen canscruyé
cinco secadoras, con las cuales fue posi-
ble producir fruta seca de primera cali-
dad a partir de alharicoques, melocoto-
nes, manzanas, peras, ciruelas v tomaces.

PROBLEMAS

Es necesario hacer mas investigaciones
para determinar la proporcién de calor
que se requerird en otras dreas del pafs
para ¢l secado directo v para almacenar
calor en el colector de agun, de manera
que las secadoras resulten apropiadas. El
nivel de secado disminuye durante los
dias himedos v nublados. En esas ocasio-
nes fue necesario usar electricidad para
calentar los colectores de agua.

El costo actual de las bandejas de se-
cado de malla de aceru inoxidable es
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FLIERTA
PARA COLOCAR
Y RETIRAR LA MATERIA PRIMA
GQUE FUE PREVIAMENTE TRATADA
CHIMENFEA

VEMNTANA DEVIDRIZ, 4 mm

LAMINA
DE ESTANO
DE COLOR NEGRO

TUBERIAS
PARA
EL AGUIA

BANDEIAS

FARED AISLANTE DEL CALOR

VENTANA DE VIDRIQ, 4 mm

Cridfico 2:
Diagrama def colector solar lleno de agua
muy alto. Para la produccion en masa se
proyecta cstandarizatlas usando una ma-
lla de plastico que resulte apropiada pa-
ra su uso en alimentos.
Por dleima, cabe sefialar que las seca-
doras pequefias son menos ciicientes
que las grandes. Se ha ideado un siste-
ma que usa cinco secadoras que com-
parten un drea coman para la prepara-
civn, lavada y pelade de la materia pri-
ma y una unidad especial para la elabo-
racién de mermeladas. Cada sistema
tiene capacidad para producir veinti-
cinco toneladas de frutas v verduras se-
cas (albaricoques, peras, melocotones,
manzanas, ciruelas, berenjenas, frijoles
verdes, tomates, ajos v cebollas); cien
roneladas de mermelada de frutas de la
estacion, v dascientas toneladas de ver-
duras saladas o encurtidas.

Parg mayor informacien sobre los recnologias
deseritas en este articulo, puede comunicarse con
2l docior Gepham Snapyan en:

“Paren”,

375023 RA, Gorvetca str. 4,

Yerevan, Armenida.

E-meail; root@shencrm.arvininco.com,

Tel.: +374 252 6598



Esta receta se ha extraido de un documento producide por el doctor
Bellal Hossain de la Universidad de Dhaka, en Bangladesh, sobre técni-
cas de procesamiento a pequefia escala de unas nutritivas v deliciosas ba-
rras de coco cubiertas con chocolate.

Los ingredientes usados para la produccidn de la delicia de coco son
azGear, glucosa liquida, albiimina de hueve, coco deshidrarade y despra-

"sado, leche en palvo descremada, leche condensada, grasa de leche, vita-

mina E v beta caroteno.

La delicia de coco se produce hirviendo una mezcla de azicar, glucosa
liquida, crema y fruto de coco desgrasado que luego se vierte en una ban-
deja de acero inoxidable v se bafia con caramelo. Se guarda a 20 °C du-
rante la noche v cuando ya adquiere consistencia, se cubre con chocola-
te liquido y se corta en trozos. Cada 40 gramos de barra de chacolate six-
ven pata cubrir aproximadamente 143 Keal de delicia de coce.

COELTE

Durante todas las fases de preparacién de este producto deben obser-
varse las normas regulares de higiene en el manejo de alimentos.

VAT EGO Y & LIS TENA DO

El producto debe dejarse enfriar completamente antes de envolver ca-
da barra en laminas de aluminio, ya que la humedad de la superficie
tiende a estimular la contaminacién. La ldmina de aluminio ofrece pro-
teccion contra los insectos v otros contaminantes. El producto debe al-
macenarse en un lugar fresco, seco v a la sombra, alejado de la luz direcra
del sel que acelera la rancidez del aceite de coco. ARadiendo un antioxi-
dante bialégico al fruto de coco desgrasade se retrasa el proceso median-
te el cual las grasas se tornan rancias.

Nota: La pasta de coco debe colocarse en la bandeja de acere inoxida-
ble cuande esté a una temperatura de 65 °C a 75 °C.

La cantidad de albimina de huevo usada puede ser incremencada pata
mejorar la textura de la crema.

e T

30 kg de azticar

20 kg de glucosa liquida

5 g de leche en polvo descremada

8 kg de leche condensada en polvo

19 kg de coco deshidratado v desgrasado
15 kg de chocolare

3 kg de grasa de leche

300 ¢ de albiimina de huevo

1 o 2 gotas de beta caroteno

1 gota de vitamina E

agua




Mezclar

Preparar la crema

Elahorar la pasta

Preparar el caramelo

Moldear

i
i
i
Cortar y bafiar

Empaquetar

A I ] .

NOTAS

Disolver el azdcar, la glucosa tguida v el agua calentando en una
cacerala descubierta y mezclar todo.
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Mezclar la leche en polve descremada, 1a albimina de huevo v el aza-

car en polvo.

Afiadir gradualmente la leche descremada (alrededor de 3% por vez)
para dar al producto una consistencia mds suave v asegurar que los

ingredientes se mezclen totalmente.

Mezclar la crema y el coco en una cacerola descubierta v llevar al

fuego para preparar la pasta.

Calentar la leche condensada, la glucosa liquida, 1a mantequilla y el
agua, moviendo constantemente hasta que los ingredientes se unan

totalmente.

" Vaciar la pasta en una bandeja de acero inaxidable y badar con

caramelo. Dejar reposar toda la noche a una temperatura de 20 °C

para que adquiera consistencia.

Cortar en barras el dulce moldeado v cubrir con chocolate liquido.

Empaquetar las barras de coco en laminas de aluminio y luego en

- papel. Almacenarlas en un lugar fresco v seco.




Este articulo scbre un preducto de cafia
de azdcar conocida como panela fue escri-
to por Carla Veldhuyzen van Zanten, del
proyecto Panela Pulverizada, en Colom-
bia. En las siguientes pdginas se describe
la produccidn, comercializacién y proble-
mas de control de calidad que enfrentan
los productores de caria de azdear.

PRODUCCION DE AZUCAR
DE CANA NO REFINADA

La cafia de azicar debe estar fresca y
completamente madura para rendir una
buena cantidad de juge. Es en dicha fase
cuando regisera el mas alto grado de sa-
carosa, la misma que se invierte (dismi-
nuye) luego de la cosecha. En conse-
cuencia, el cultive debe cosecharse ape-
nas esté maduro v procesarse inmediata-
mente. Fn la primera fase del proceso se
muele la cafia para extraer el juge. Hay
dos tipos bdsicos de trituradores: el mo-
lino de rodille {el mds comiin) y el ex-
pulsor de tornillo. Durante el tricurado
se aplana la cafia para liberar el juga.

El jugo se recoge v filtra para vetirar
impurezas como el bagazo -un residuo fi-
broso que deja la cafia de azvicar después
de ser estrujada- u otros elementos que
afectan la calidad del producto final.
Luego se filera el jugo a través de un
lienzo ¢ malla fina. En algunos casos,
puede dejarse reposar durante algunas
horas antes de filtrarlo para que sc
asienten al fondo del recipiente el baga-
20 v otras particulas.

El jugo filerado se calienta lentamente
en una cacerola descubierta para retirar
el exceso de agua hasta obtener un jara-
be espeso. Este proceso contribuye a pre-
servar el producto final, pues las altas
remperaturas inactivan las enzimas y
destruyen los microorganismos que po-
drian estropear el producto. El bagazo
suele secarse y usarse came combustible
durante este proceso. El jarabe se deja
enfriar v luego se coloca en moldes hasta
que se convierte en bleques sdlidos. Este
producto se conoce con diversos nom-
bres: jaggery en Africa, pur en la India y
Bangladesh, desi en Paquistdn, chancaca
en el Peri y panela en Colombia.

CARACTERISTICAS
DE LOS AZUCARES EN TROZO

Los aziicares en trozo, como la panela,
som el resultado de concentrar el jugo de
la cafia de seicar v se producen en mu-
chos pafses para su uso directo coma sus-
tancia dulcificante. En la elaboracién de

estos azricares se usan melazas como el ja-
tabe, un subproducto en la fabricacidn de
aziicar que contiene sacarosa, aziicares
invertidas, humedad, ceniza y otras ma-
terias insolubles, antes de cristalizarse,
Fstos azficares varian desde un castafio
amarillento hasta el marmén oscuro y
pueden producirse nrilizando equipos de
bajo coste, como un melino, un calenta-
dor, una cacerola y algunos moldes.

PRODUCCION DE PANELA
EN LOS ANDES COLOMBIANOS

La elaboracidn a pequefia escala de la
panela, una alternativa del azdicar blanca
de cafin producida en los grandes inge-
nios, representa ¢l medic de subsistencia
para unos 70 000 productores de cafia de
aziicar en las laderas de los Andes co-
lombianos (Rodriguez 1997: La panela
en Colombia: un andlisis de la cadena
agroindustrial. CORPOICA. Tibaitat).
Sin embargo, en la actualidad el amicar
refinada ha desplazade a la panela, sobre
rodo en las cindades, donde ésta es iden-
tificada como alimento de aquellos que
no pueden permitirse el lnjo de pagar
por una “verdadera” azicar.

Para mejorar las posibilidades de co-
mercializacién de la panela se ha desa-
rrollado un nuevo producto: lu panela
pulverizada o granulada, que permite a
los productores competir en mejores
condiciones con los fabricantes de azi-

Batiendo fa panela



car blanca refinada. Al contrario del pro-
ducto cradicional, la pancla pulverizada

no requiete de una pesada piedra pura

romper el bloque en pequefios trozos antes
de usarse. Puede emplearse on bebidas ca-
lientes o frias o consumirse directamente.
La pancla es una buena alternativa al azi-
car, pucs no s6lo es mds nutritiva debido »
su contenido de minerales como el hierro
sino gue, ademsds, estd libre de adicivos.

PROCESAMIENTO DE LA PANELA
PULVERIZADA

Las primeras tres etapas del proceso son
las mismas que se siguen cuando se pro-
duce el azicar no refinada: se muele la ca-
fia, se prepara un extracto y luego se fil-
tra. A continuacion, sc clarifica el jugo
afadiéndole una pequefia cantidad de cal
viva (oxido de calcio) o extractos de cor-
tezas de drboles de Ia localidad. Los clari-
ficantes no reaccionan con el jugo cuan-
do éste se calientn, pern hacen que las fi-
nas particulas de bagazo y otras impurezas
se aglomeren, produciéndose lo que se co-
noce como floculada. Las impurezas son
atrapadas en una masa pegajosa y forman
una espuma en la superficic del liquide.
Esta puede retirarse con una espumadera
de malla rupida o colande el liquida cen
un fino lienzo.

Después del clarificado, el juge se ca-
lienta hasta que espese v los cristales co-
miencen a formarse. Luego se agita a me-
dida que se entria. Ello contribuird a que
la temperatura disminuya de manera uni-
forme, promoviendo [a formacion de cris-
tales mis parejos. Una vez que el liquido
estd lo suficientemente frio como para
que se formen los cristales, se deja de ha-
tir. Se formardn cristales de diferentes ta-
manos dispersos cn la melaz.

Bl e

Para separar los cristales de la melaza se
cuela la preparacian. v luegn éstos sc dejan
secar al sol para que la humedud se evapo-
re. De cste modo se obtiene un producta
seco v granulade que luego se empaqueta
en bolsas de polietileno o de polipropileno
y se guarda en un lugar fresco y seco.

El procesamiento de pancla pulverizada
es muy simple. El equipo requerido es el
mismo gue se usa en b producciéon de la
panela tradicional. En la acrualidad se es-
tin desarrollando nuevas recnologias para
tacilitar el proceso de granolado. Se ha
disefiade un moline para pulverizar ¢l
porcentaje relativamente alte (alrededor
de un 30%) de granuloes de camaiio no de-
seado que quedan luego de la cristaliza-
cidn ¥ se estdn buscando suluciones més
adecuadas para el secado v ] cmpagquera-
do. Sin emhargg, alin se tequiere de mu-
cho esfuerzo y dedicacion pura convencer
a los agricultores de cambiar sus técnicas
tradicionales de elakoracion de panela,

CUADRO 1

' COMERCIALIZACION

Los productores siempre han preferido
vender aus productos a intermediarios y
fijar con ellos el precio en lugar de ceatar
directamente con los consumidores, Por
tanto no sélo resultaba imprescindible
etsenarles ol proceso de granulado sino

dictarles algunes cursos cortos de comet-

_ cializacion. Ella se hizo con un grupo de
" agriculrores, quienes terminaron hacien-
: do encuestas, disefiando nuevas formas
para empaguetar los productos, entregan-
. do muestras gratis y realizando otras acti-
- vidades de promocion en 1a localidud, De
csta manera, gradualmente han ido
- aprendiende concepros de comercializa-
* cion. Cuatro afios de rrabajo han dade co-

- ma resultade un pequeio grupo de ocho

agricultores que producen y comercializan
tegularmente |a panela pulverizada, v hay

algunos otros dispuestos « imitarlos,

Taller: Cocinando con panela

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE PRODUCCION DEL AZUCAR NO REFINADA

Proceso

Maler
Extraer

Filtrar
Calenlar
Enfriar

Empaquetar
Almacenar

NoTas

Triturar la cafia de azdcar en un molino de rodillo para extraer el jugo.

Recoger el jugo.

Filtrar e jugo a través de una tela, malla o por precipitacién para retirar cuaiquier material

extrafo.

Calentar lentamente sobre la hornilla a haja temperatura, revolviendo constantemente para
evitar que se queme hasta que el liquido adquiera la consistencia de un jarabe. La concen-
tracion es correcta cuando una muestra se solidifica al caer en agua fria.

Verter el jarabe en moldes y dejarlo reposar hasta que se solidifique.

Empaquetar en bolsas grandes de pulietileno o en recipientes impermeables,

Guardar en un lugar fresco y seco.




POSIBILIDADES DE USAR
LA PANELA PULVERIZADA

En zonas rurales se han organizado
talleres para ensehar a las mujeres nue-
vas formas de usar la panela en la pre-
paracién de mermeladas, frutas en
conserva, hebidas, mazamorras, dulces,
pasteles y bizcochos. Ellas han apren-
dido a apreciar las propiedades nutriti-
vas de este producto, que puede muy
bien reemplazar al aziicar. Un concur-
so culinaria sobre platos que se pueden
preparar con panela logrd rescatar cua-
renta deliciosas recetas, entre las mas
antiguas vy casi olvidadas vy aquellas
realmente innovadoras. Estas se reu-
nieron en un folleto que se distribuyd
entre las amas de casa. Algunas ya han
empezado a elevar sus ganancias pro-
duciendo dulces a pequefia escala. En
las fiestas de cumpleafios o de primera
comunién se saborean pasteles elabo-
rados con panela v en las festividades
se comercializa una amplia variedad de
dulces de panela,

HIGIENE Y CONTROL
DE CALIDAD

El procesamiento tradicional de 1a ca-
fia de azdcar ha estado marcado par
cierta falta de higiene. En el pasado era
comin encontrar sedimentos 0 insectos
no identificados al fondo de una taza de
panela. Hoy en dia, los consumidores
no tolerarian un. producto de panela que
contuviera elementos extrafios. Es mds,
el negocio de la panela podriz venirse
abajo si no se mejoran la calidad y la hi-
giene durante el proceso.

Se han introducido técnicas tan sim-
ples como el uso de un lienzo para filtrar
las impurezas o la colocacion de mallas en
el 4rea de moldeado para mejerar las con-
diciones higiénicas. Asimismo, la capaci-
tacién en sisternas de control de calidad
ha despertado entre los obreros del trapi-
che (planta tradicional de procesamiento
de cafia de aziicar a pequefia escala) una
mayor conciencia sobre la necesidad de
seguir normas de higiene. En rales lugares
ne era raro encontrar perros orinando,

CUADRO 2

pollos picareando, cucarachas pululando
por doquier u obreros fumando.

Estas nuevas actividades han contri-
buide a obtener una panela de alta cali-
dad v a que los productores eleven su
autoestima. La panela, que antes se
amontonaba en los suelos sin nada que
la cubriera, ahora aparece en los estan-
tes higiénicamente empaquetada. Los
agricultares estdn orgullosos de sus pro-
ductas, v exhiben sus propios logotipos
impresos en las bolsas de pldstico como
garantia de calidad. Con la produccion
de panela pulverizada han fortalecido su
posicién en el mercado y ellos mismos
estin determinando el precio del pro-
ducro, obteniendo mayores ganancias vy,
en consecuencia, creando vn nuevo fu-
turo para ellos ¥ sus familias.

Para obtener mayor informacion sobre el Proyecto
de Panela Pulvevizada, puede comunicarse con
Carla Veldhuyzen van Zanten, Comit 6 de Cafe-
teros, Or.7#72-13-piso 10, Bogord, Colombia.
E-mail: carla@coll. telecom .com.co

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PANELA PULVERIZADA

PROCESO

NOTAS

Maler ~ Moler |a cafia de azicar en un molina de radillo para extraer el jugo.

Extraer ‘ Recoger el jugo.

Filtrar Filtrar ef jugo a través de una tela, malla o por precipitacién para retirar cualquier material
extrafio.

Clarificar

Agregar agentes clarificantes (corteza de determinados drboles, dxido de calcio y cal, entre
otros} que permitan "atrapar durante el hervido las particulas contaminantes y mantenerlas en la

superficie en una capa de espuma. La cal también reduce la acidez del jugo y 1a tendencia de la
sacarosa a invertirse.

Calentar Calentar a fuego lento sin revolver para permitir que los agentes clarificantes trabajen. Sacar la
espuma colando el jugo con un cedazo o retirdndolo de la superficie can una espumadera. Con-
tinuar calentando hasta que la temperatura llegue a 125 °C 0 130 °C, luego revolver hasta que
espese y adquiera fa consistencia de un jarabe,

Cristalizar

Retirar el jarabe del fuego y batirlo mientras se enirfa para que la temperatura disminuya de ma-

nera pareja y para promover la formacién de cristales mds unifarmes. A medida que se bate, el
jarabe empieza a elevarse, el exceso de humedad se evapora y se forman los cristales, que que-
darin suspendidos entre la melaza.

Secar al sol

Extender el producto granulado sobre una mesa para acelerar su enfriamiento y dejar secar al sol
los cristales para ohtener un praducto seco y cristalino.

Colar Colar la suspensidn cristalina con una malla fina para recoger los cristales v desechar la melaza,
que puede reprocesarse con jugo fresco o venderse por separado.

Empacuetar

Empagquetar el producto seco en bolsas de polietileno a de polipropileno si la zona es himeda.



Suddn es el pais mds grande de Africa:
tiene 2,5 millenes de kildmetros cuadra-
dos. Cuenta con una pablacidn de veinti-
cinco millones de personas, de las cuales el
25% vive en las dreas urbanas v un 75% en
las dreas rurales, Se considera que dicho
pals estd entre los mds pobres del mundo, a
pesar del volumen de su poblacién v de la
abundancia cle sus recursos naturales, Fxis-
te igualmente un gran nivel Je conserva-
cidn del conocimiento v las técnicas rura-
les tradicionales, particularmente entre las
comunidades m#s pobres. Suddn tiene una
importante herencia en el campo del pro-
cesamiente de alimentas, con diverses
productos alimenticios bastante sofisticada
e interesante, especialmente entre los ali-
mentos fermentados.

Las oportunidades de emplen en ¢l sector
gubernamental v de la produccion formal
son muy limitadas, v el sector productiva a
pequefia escala es Ja mejor alrernativa para
absorber la creciente muno de chra. El pro-
cesamiento de alimentos es particularmen-
te adecuado para este sector, ¥ las mujeres
tienen una importante funcion.

Suddn Oriental es une de los sectores
mis pobres del pais. Esta regién compren-
de tres estados: Mar Rojo, Kassalu v Geda-
tef. El plan de trabajo de ITDG se cancen-
tra en los dos Estados del sur: Kassala y

Gedaref.

SANAA

Sanaa tiene veintinueve afios y ha com-
pletado su educacion secundaria. Trabaja
carno contadora auxiliar, con un sueldo de
10 000 libras sudanesas {Is), que equivalen
a US$ 8. Ella forma parte de una numerosa
familia de diez hermanos, de los cuales
cinco adin cstdn en la escuela. Su padre es
pensionista y su ingreso mensual cs de Is
7000 {US$ 6) que resulta inadecuado para
sostencr a la familia. Por taneo, Sanaa de-
be contribuir con los pastos de la casa, Fue
elegida por ITDG para asistit a un curso dc
capacitacién sobre técnicas de mejora-
miento de la calidad de la produccicn. Co-
ma resultadao, logré establecer su propio
negocio de procesamienro de frutas, mer-
toeladas, carne seca, cebolla deshidrarada y
jugo de fruta seco granulado. Su profesicn
original le facilitd la rarea de planificar e
identificar las necesidades del mercado an-
res de comenzar la praduccién. Inicis el
negecio con un préstamo de s 15 000
(US$ 12,5). Con el producto de la venta
de sus mermeladas de fruta mixta v sus ju-
gos de fruta secos grunulados, en la acruali-
dad gana mids de Is 25 000 {US$ 20) al

mes. Sug producros son de primera calidad
y no tiene problemas para comercializar-
los: lus coloca principalmente entre sus co-
legas, vecinas y minoristas tradicionales.
Sanaa planea producir juge de freta seco
granulado ¥ sopa de lenteja deshidratada
para venderlos durante el Ramadan, Su as-
pitacidn es lograr que su negocio se desa-
1‘1‘0“.3 b Ll mayor eSCﬂ]?.l.

LAS NECESIDADES
En Sudin, los procesadores de alimentos
a pequefia escala -con frecuencia mujeres-
SOTL quienes tiench a su cargo la mayor
parte de los alimentos producidos y vendi-
dos en el pais. Una gran proporcién de
productos alimenticios -particularmente
los que consume la gente mds pobre- pro-
viene de este sector. Elle ha permitide un
alto grado de versatilidad e innovacidn.
Aun asi, los producrores a pequefia escala
estdn relativamente aislados, no sélo con
relacion a los otros preductores en Sudin
sino con respecto al acceso a la informa-
cidn v a las novedades que se producen en
otros lugares del mundo. Luego de algunas
investigaciones realizadas, ITDG ha iden-
tificada los principales inconvenientes que
limitan las posibilidades de emplea v de
ahtencién de ingresos a los grupos margi-
nados y mds vulnerables:
Habilidades técnicas: Si hien sus habili-
dades estin muy desarrolladas en ciertas
dreas especificas, éstas se limitan a los
productos alimenticios tradicionales, Pa-
ra mejorar su calidad e incrementar su
diversidad sc requiere del aprendizaje de
nuevas téonicas que incluvan la selec-
c¢idn de materia prima, las técnicas de sc-
cado, el empaquetado, el contral de cali-
dad v la seguridad alimentaria e higiene.
Habilidades empresariales: Las empresas
de procesamiento de alimentos a peque-
fia escala deben conocer aspectos de ma-
nejo empresarial para sobrevivir v desa-
rrollarse. El sector de procesamiento de
alimentos estd experimentando cambios
considerables y quienes recién ingresan
a menudo carecen de las habilidades ne-
cesarias para administrar un negocio.
Entre las debilidades se han identificada
el manejo financiero (costos, cuentas y
administracion de créditos), los crono-
gramas, la comercializacion v el control
del proceso productive.
Disponibilidad de informacién: No hay
suficiente informacién sobre precios,
mercados, productos, procesos y equipos



para planificar o tomar decisiones
acerca de la introduccidn de nuevos
productos alimenticios o la expansidn
de la preduccién. Dicha informacién
seria muy ttil para las organizaciones
de desarrollo y las entidades guberna-
mentales.

Finanzas: Para los pequefios negocios
el acceso al capital es limitado. Aun-
que algunos bancos proporcicnan cré-
ditos, muchos los niegan. Ciertas ofi-
cinas estatales (por ejemplo, Takaful
y Zakar) facilitan apoyo en forma de
concesiones. Lo mismo hacen algunas
organizaciones de desarrolle (por
ejemplo, Human Appeal).

DESARROLLO DEL PROGRAMA
DE CAPACITACION

Como respuesta a las demandas espe-
cificas de las organizaciones asociadas,
[TDG inicis actividades de capacitacion
en aspectos de procesamiento de ali-
mentos. El abjetivo global de los cursos
de capacitacién es mejorar los medios de
vida de las familias pobres en Suddn
Oriental mediante un incremento en sus
ingrescs, nuevas oportunidades de em-
pleo y seguridad alimentaria. Ello serd
posible si las mujeres logran establecer
pequefios negocios dedicados a la elabo-
racion de productos alimenticios pues se
incrementard el procesamiento domésti-
co de alimentos, lo que tendrd un efecto
positivo en la seguridad alimentaria.

SELECCION DE LAS

PARTICIPANTES

» Para seleccionar a las participantes
para los cursos de capacitacidn ITDG
utiliza diversos criterios:

- Las participantes debep estar real-
mente interesades en establecer un
pequefio negocio.

* La mujer debe pertenecer a una de las
familias mds pobres de la aldea.

La organizacién que propone a la
participante debe comprometerse a
apoyarla después de que ésta reciba
el curso.

» Las participantes deben saber leer y
escribir si van a actuar posteriormente
como capacitadoras,

CONTENIDO DEL CURSO

Suaad El Bagir Ahmed del Khartoum
Food Research Centre {Centro de In-

vestigacion Alimentaria de Khartoum)
llevé a cabo una evaluacidn de la mate-
ria prima dispenible en Sudédn Oriental
v del porencial de mercado para los pro-
ductos procesades. Luego de dichos es-
tudios se desarrollé el cursa. El primero,
dictado en enero de 1994 con partici-
pantes provenientes de nueve organiza-
ciones de desarrolle, estuve dirigido a
preparar a las capacitadoras y a veinti-
siete mujeres que se desempefiarian co-
ma operadoras de campo. Durd un mes
v cubrié diversas técnicas de secado de
frutas y verduras. M4s adelante, estas
mismas mujeres dictaron los cursos de
capacitacion de ITDQG sobre procesa-
miento de alimentos en Sudén. Los cur-
sos abarcan las siguientes dreas:

-+ Introduccién al procesamiento de
alimentos

Deshidratacién solar
~ Técnicas de preservacidn
* Empaquetado
" Almacenamiento

Higienc

Comercializacidn

Desarrollo empresarial

Las participantes se organizan en
equipos de trabajo que funcionan a lo
largo de todo el curso. Con ello se busca
su adaptacién al trabajo en grupo v al
respeto por los plazos establecidos, y se
logra que adquieran experiencia en el
mangjo de un equipo de personas.

Las frutas y verduras secas tienen gran
demanda en el mercado v son bien acogi-
das como materia para el curso de capaci-
tacidn. [TDG Sudén ha producido un fo-
lleto ilustrade en drabe que cubre los as-
pectos téenicos del secade que se requiere
para elaborar productes alimenticios de
mejor calidad. A medida que se identifi-
can nuevos praductos, éstos son introdu-
cidos al cursa. En los futuros cursos de ca-
pacitacién se pretende incluir halva, pas-
teles, jugos, caramelos y crocante de ma-
of. Un curso especial ha sido dictado por
el Coordinador de Capacitacidn de
[TDG de Bangladesh, que ha dado a co-
nocer a las capacitadoras sudancsas diver-
s0s productos alimenticios de ese pas.

Durante las visitas de seguimiento a
las capacitadoras, la comercializacién
fue identificada coma uno de los princi-
pales obsticulos. Como respuesta, en
1996 se desarrolld un curso especial de

actualizacién sobre estos aspectos que
incluyé sistemas de establecimiento de
precios, actividades de promocion, dis-
tribucién v simples técnicas de mercado.

SEGUIMIENTO

En la mayoria de los cursos, dos o tres
operadoras de campo de Iz organizacién
asociada son capacitadas conjuntamen-
te con las beneficiarias. Luego ellas po-
drdn proporcionar usistencia a largo pla-
z0 a las mujeres.

[TDG ha trabajade con las partici-
pantes de los cursos de capacitacién
para que se organicen en grupos de
apoya. Bn 1995 se constituyd la Socie-
dad de Desarrollo de las Mujeres de
Kassala, y en 1996 se crearon la Socie-
dad de Desarrolle de las Mujeres de
Hawarta v la Sociedad de Desarrollo de
las Mujeres de Gedaref. Dichas asocia-
ciones llevan a cabo diversas tareas que
van desde el acceso a la materia prima
v la identificacién de nuevos productos
hasta la mejora de los conocimientos
en aspectos de comercializacién y téc-
nicas de procesamiento de alimentos.
Las mujeres han hecho una encuesta
entre los comerciantes de Ja localidad
con el objetivo de identificar los dife-
rentes praductos alimenticios que estdn
a la venta; los materiales que se usan
para su empaquetado v, finalmente, la
calidad de éstos. Dichos estudios han
permitida crear fuertes vinculos entre
estas sociedades y las mujeres que co-
mercializan los productos,

MONITOREQ Y EVALUACION

Al final de cada curso de capacira-
cién, se toma un pequefio examen para
evaluar el grado de asimilacién de las
patticipantes sobre la informacidn téc-
nica recibida. Asimismo, se les entrega
un cuestionario con unas cuantas pre-
guntas pard recoger sus impresiones
acerca del curso. Luego de un afio, tan-
to ITDG Suddn como los proyectos
asociados prosiguen cen el monitoreo
mediante la realizacién de evaluaciones
periddicas.

NEIMAT ZEIN ELABDEEN

Neimat ¢s un ama de casa, madre de
cinco nifios, cuyo marido es trabajador
agricola y recibe una remuneracidn
mensual de 1s 10 000 (US$ 8) que resul-
ta insuficiente para sostener a la familia.
Para complementar el ingreso familiar
intenté dedicarse a la costura, pero cave



que enfrentar muchas dificulrades. Asis-
ti6 al curso de ITDG sobre procesamiento
de alimentos y ella representd un verda-
dero cambia en su vida. En la actualidad,
compra frutas y verduras de estacidn ~que
es cuando £stas se encuentran baratas y en
abundancia- las seca y lnego las vende a
un mayor precio cuando [a disponibilidad
baja. Normalmente produce cebella y to-
mate deshidratado v jugos de fruta sccos
granulados. Por el momenro no estd ha-
ciendo cuentas v, en consecuencia, no
puede determinar exactumente a cudnto
ascienden sus ingresos, pera éstos le per-
miten cubrir las necesidades bdsicas de la
familia vy enviar a los nifios a la escuela. El
impacto que el proyecto ha tenido en su
vida puede resumirse en sus propias pala-
bras: “Gracias a Dios v a la administracion
de ITDG por hacer mi vida rolerable™.

IMPACTO DEL PROYECTO

En la actualidad el proyecra de capaci-
tacidn estd bien establecido v es respeta-
do en el drea. Se han organizado numero-
sos cursos de capacitacion y s han rrans-
mitide conocimientos a mis de trescien-

tas mujeres. Las operadoras de campo han

capacitado a mds de mil mujeres en ei
drea rural. El equipo de capucitacian ha
sido requerido para otganizar un curso en
Sudédn Occidental.

Las beneficiarias direceas de los cursos
de capacitacion sun mujeres marginadas y
vulnerables. Antes de recibir la capacita-
cidn, se encontraban desempleadas o ga-
naban menos de 1s 19 000 {US$ 16Y al
mes, lo que cstd por debajo del promedic
del sueldo del servidor piiblice, que ya es
considerado muy haje. El ndmero de per-
sonas que se han visto beneficiadas indi-
rectamente se estima en cien por cada
curso dictado. Los beneficiarios indirectos
incluyen a lus comunidades pobres de
Kassala v Gedaret, yue se ven favorecidas
con la provision de productes alimenti-
cios seguros, de alta calidad v bajo costo.

Después del guinto curso de capacita-
cion, el proyecra fue evaluado para derer-
minar su relevancia, efectividad e impac-
to en Jas vidas de los destinatarios. Esta
tarea fue desempefiada por consultares
externos del Grupo Mustasharat, A con-
tinuacidn sc presenta un resumen de sus
conclusiones.

SEGURIDAD ALIMENTARIA

Mis del 50% de las mujeres capaciradas
sienten que elaboran alimentos cuya se-
guridad estd garantizads. La calidad de los
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productos en conserva ha mejorado v los
métodos de preservacion se estdn aplican-
do a nuevos producios. El prayecro de ca-
pacitacion ha tenidoe un impacto signifi-
cativo en la preparacion, pricticas de
conservacidn ¥ costos. Después de la ca-
pacitacion, las mujeres gastan una menot
proporcidén de sus ingresos en comida,
porque urtilizan mis alimentos en conser-
va o procesados. Los ingresos que ahorran
quedan disponibles para arros gastos,

INGRESOS Y EMPLEOQ

Entre las participantes entrevistadas, el
37% logrd incrementar sus ingresos como
resultado de los cursos de capacitacidn.
Se pudo apreciar un incremento en los
niveles empleo, ya sea a rravés de la crea-
cién de nuevas posibilidades o como re-
sultado de trabajos independientes o a
tiempo parcial. Las diticulrades financie-
ras, industriales o de comercializacidn
tueron algunos de los obsrdculos que en-
frentaron quienes no ruvieron éxito en
mejorar sus posibilidades de empleo.

Uno de los principales objerivos de las
cursos de capacitacion es crear indepen-
dencia econdmica. Para lograrlo es esen-
cial que las mujeres se relacionen con

Instituciones que no sole les proporcio-
nen micropréstamos sino que estén real-
mente intetesadas en apovar a las empre-
sas a4 pequein escala. La mayoria de las
mujcres entrevistadas en la evaluacién
manifesté no haber notado un incremen-
ta significativo en sus ingresos. Aun asi,
se registraron notables excepciones. Al-
gunos micmhros de la organizacion Taka-
ful que tenfan el respaldo de créditos pa-
ra poner en prdctica lo aprendido dieran
testimonic de un aumento en sus ingre-
sos. Antes de la capacitacion, el 90% de
las participantes no tenian ninguna fucn-
te de ingresos; este porcentaje se redujo a
menos cel 50% luege de recibir la capa-
citacidn. Al porcenraje restante les habia
sido posible ganar entre 1s 10 000 y Is 19
000 (US$ 8-16) al mes. Los ingresos se
usaron para cubrir necesidades basicas
como la comida, la educacién y la salud.
No hay evidencias que sefialen si estas
prioridades cambiarcn como resultado de
la capacitacidn. Dado que el proyecto
aln se encuentra en sus inicios, tadayia
existe mucho por hacer.

Un beneficio indirecto de los cursos de
capacitacién fue el fortalecimiento insti-
tucional de las organizaciones locales. El

Capacitacidn en técnicas de procesamiento de alimentos




Takaful Fund v el Human Appeal Inter-
national han incluido temas de desarro-
llo entre sus prioridades, ademds de la
provisién de ayuda financiera. El pro-
grama de capacitacién se incorpord en
el plan de estudios del Departamento de
Nutricién y Jardinerfa de la Escuela.

LECCIONES APRENDIDAS

SEGUIMIENTO Y APOYO
EN EL CAMPO

Las capacitadoras entrenadas requieren
de un seguimiento técnico que les permi-
ta superar Jos problemas que puedan en-
frentar. Es muy probable que las que tra-
hajan en organizaciones bien constitui-
das o las que tienen un buen dominio del
terna reciban este ripo de apoyo. La posi-
bilidad de una organizacién de ofrecer la-
bores de seguimiento debe ser un critetio
para la seleccién de las participantes.

El soporte mutuo proporeionado por
las sociedades de desarrollo de las muje-
res ha mostrade una manera eficiente de
proporcionar apoyo en el campo. Estas
organizaciones de coordinacién asumen
la responsahilidad de organizar los crédi-
tos v los sistemas de ahorto, dan informa-
cién sobre produccidn y apoyan en la co-
mercializacién con programas de capaci-
tacién v desarrolle.

PARTICIPACION
EN EL DESARROLLO DEL CURSO

Las parricipantes deben involucrarse en
el diserio del curso y estar de acuerdo con
los horarios y fechas establecidas. Ello ase-
gurard que los cursos respondan directa-
mente a las necesidades de las personas a
las que estan dirigidos. Debido a que es
probable que las capacitadotas y las parti-
cipantes no coincidan necesariamente en
sus necesidades, es aconsejable que se pro-
vecte dos tipes de capacitacion en lugar de
intentar combinar ambas.

EQUILIBRIQ ENTRE LOS ASPECTOS
TECNICOS Y EMPRESARIALES

Debe haber un equilibrio entre ambos
aspectos, al ser igualmente esenciales pa-
ra el desarrollo de una pequefia empresa
exitosa. Cuando resulte apropiado, las se-
siones sobre aspectos empresariales de-
ben estar relacionadas con un producto
alimenticio en particular v complemen-
tarse con una sesién prictica. En todos
los médulos, una combinacién de sesio-
nes priicticas y tedricas permitird un ma-
yor grado de aceptacién de los cursos,

CRGANIZACION

Se requiere de la suficiente materia pri-
ma v de equipos para las sesiones practi-
cas. Bs esencial que todo esté bien orga-
nizado antes del dictado del curso.

METAS CLARAS

Es importante formular los objerivos
del curso con metas e indicadores facil-
mente identificables.

LAS CAPACITADORAS

Deben contar con suficiente tiempo li-
bre para llevar a cabo de manera efectiva
tanto la capacitacién comoe el seguimien-
to. Como prioridad deben recibir cursos
de nutricion, trabajos de extensién o ase-
soria en aspectos sociales, ademds de ddr-
seles una amplia capacitacidn en méto-
dos de preservacién de alimentos, de ma-
nera que estén en posicién de orientar a
las participantes,

LAS BENEFICIARIAS

La mayoria de las beneficiarias estdn

entre los 15 v los 55 afios de edad y son

principalmente mujeres cabezas de fami-
lia. Es esencial que rengan acceso al cré-
dito o a otro tipo de ayuda (por ejemplo,
en la produccién o en la comercializa-
cién} v que tengan poder adquisitive pa-
ra comprar la materia prima, ya sea a tra-
vés de créditos o con el producte de sus
propias ahorros.

CONCLUSION

El enfoque hacia la capacitacion debe
ser global: ésta no puede existir por si so-
la sino como un elemento mds de un pa-
quete mayor. Debe incluir mddulas que
cubran los aspectos del desarrollo de un
pequeiic negocio, como ¢l acceso al cré-
dita, el suministro seguro de materias pri-
mas ¥ equipos, un lugar apropiado para el
desarrollo de la produccién, ademds de la
existencia de un sélido mercado para los
productos.

Para establecer contucto con Abdel Gadir, Sue
Azam-Ali y Mike Bateock strvanse divigivse a IT Su-
ddn, PO Box 4172, Khartoum Central, Suddn.
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El mumut es un homo que se prepara
cavando un hoyo en la tierra. Para que
tuncione se calientan algunas piedras
que luego se colocan alrededor v sobre
los alimentos. El calor es transferido a la
comida, lo que permite su coccién. En
este articulo, el doctor P.A. Sopade des-
cribe las diferentes clases de mumu en-
contradas en Papua Nueva Guinea.

La necesidad de lograr que alimentos
de diverso tipo sean agradables al pala-
dar, promoviendo asimismo una mdxi-
ma asimilacién de nutrientes, ha lleva-
do al desarralle de varias técnicas de
coccidn, entre las que se incluven las
tradicicnales v aquellas convencionales
y més difundidas. En Papua Nueva Gui-
nea, una de las técnicas tradicionales es
el mumit. El horno en la tierra es cono-
cido por distintos nombres entre los is-
ledos del Pacifico Sur:

en Samoa, Tonga v las islas Cook es
umu

en Tahiti es ahimaa

en Fidji es lovo

en las islas Salomdn es moto
en Nueva Zelanda, es hangi

Generalmente se usan piedras negras
de rio que deben calenrarse 2 lefia para
mejores resultados. Se puede cocinar
cualquier tipo de comida en los mumu v
es posible combinar alimentos (tubér-
culos, verduras, cames, etcétera) dispo-
niende aquellos de sabores mds dulees v
delicados encima. Dependiendo de su
cantidad, la duracién de la coccian
puede ser de una, dos o varias horas, y
en algunos casos puede tomar toda la
noche. A menudo el mumu se usa en
las ceremonias, v aunque existen hor-
nes modernos, en Papua Nueva Guinea
todavia esta técnica es muy popular en
el hogar.

TIPOS DE MUMU

Papua Nueva Guinea es una rierra de
grandes contrastes: desde lus inmensas
llanuras pantanosas en la costa hasta las
altas montafias alpinas y los amplios va-
lles en las altiplanicies. El pafs cuenta
con veinte praovincias, pero no en todas
se usa el mumu. Parece ser més comin
en las regiones mantafiosas donde las
ollas de barro son muy escasas. La ma-
nera como se acomodan las piedras v la
forma de preparar el muwmu varfa de una
ona g otra.

RABAUL

Rabaul es la capital provincial de la
Pravincia Oriental de Nueva Breraiia,
En esta zona, para preparac el mumu se
cava un hoyo v luego se calientan en su
interior piedras negras de rio. El tamafio
de éste v la cantidad de piedras v lefia
utilizada dependerd del volumen de ali-
mento a cocinarse. Esta regla se aplica a
todos los tipos de mumu. Mientras las
piedras se van calentando, la comida se
unta con crema de coco vy se envuelve
en hojas del pldtano. Normalmente és-
tas se acondicionan previamente colo-
cindolas sobre el fuego donde se calien-
tan las piedras. Luego, el carbdn se reci-
ra de las piedras calientes v la comida ya
empaquetada se coloca sobre algunas de
éstas. Las piedras restantes se ponen en-
cima antes de cubrir el mumu con mss
hojas de pldtano y bolsas de vute {no se
usa arena o tierra para taparlo). Se deja
por alrededor de coatro horas para per-
Imitir la coccidn, alcanzdndose una tem-
peratura aproximada de 250 °C. Todos
los alimentos se cocinan a la vez. El
horneado es el mérode predominante,
va que el vapor esta limirado a la hume-
dad de las hojas v de los alimentos,

Un tipo similar de mumu fue observa-
do en la Provincia Occidental de Darw.
Sin embargo se registraron algunas dife-
rencias: no se requiere cavar un hoyo, v
para cubrirlo en lugar de hojas de plata-
no se usan cortezas de drbol.

ALOTAU

El centro provincial de la provincia
de Bahia de Milne se encuentra en Alo-
tau. En este lugar el mumn se conoce
COMO mumu seco, porgue si bien los ali-
mentos se envuelven v se cocinan jun-
tos, normalmente no se usa crema de
coco. Se cava un hoyo y cuando las
piedras estin calientes se dejan con el
carban de lefia y se coloca encima el
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alimento, que se empaqueta de la mis-
ma manera que ¢l mumu de Rabaul.
Luego se acomodan mds piedras ca-
lientes sobre la comida, hojas de pldta-
no y finalmente se echa la ticrra exca-
vada para terminar de cubrir el hoyo ¥
permitir que se guarce el calar en su
interior. Sobre la tierra se ponen bra-
zas de lefia para mantener el calor en
la superficie.

Este calor adicional permite alcanzar
y mantener una temperatura de mds de
200 °C durante todo el periodo de coc-
cion. Se necesita una alta temperatura,
relativamente constante, para asegurar
que el alimento se cocine de manera
adecuada, teniendo en cuenta el limita-
do volumen de humedad al no usarse la
crema de coco. Al igual que en el mumu
de Rabaul, el horneado es el proceso
mis utilizado.

MONTE HAGEN

En Monte Hagen, en las Provincias
Alras Occidentales, se prepara un mumu
tipico cavando un hoyo relativamente
profundo de forma cénica cuyo fondao v
costados se cubren con hojas de platano,
Las piedras no se calientan en su interior
sinc aparte, en la tierra, y una vez ca-
lientes se colocan en éste. Los alimentos
se transfiercn de manera separada, y se
disponen piedras calientes directamente
con la comida. En este tipo de mumit no
se usa crema de caco ni se echa agua so-
bre las piedras calientes y las porciones
de alimento no se envuelven en hojas
del plarano. En lugar de ello, una vez
que todos les alimentos se han puesto
dentro del hoyo, las hojas de pldrana
que sobresalen a los costados sirven co-
mo envolwura final, Se usa pasto v hojas
adicionales de plitanc como cubierta
para retener el calor. El horneada es el
proceso predominante de coccidn.

La temperatura dentro del mumu pue-
de llegar a los 250 *C, y debido al con-
racto de las piedras con los alimentos,
éstos alcanzan esa misma temperatura.
La alta temperatura del alimento re-
quiere que el mumu se descubra al poco
tiempo para evitar una sobrecoccidn.
Casi nunca se deja esta clase de mumu
cocinando teda la noche. Un tipo simi-
lar se observé en Samoa Occidental,
donde si se usa crema del coco pero no
se cava un hoyo.

PRECCUPACIONES

El muirna forma parte de la base cultural,
Los estudios de campo revelaron que es-
te sisterna es realmente apreciada por la
gente. Segiin Jos informes recibidos, las
comidas sometidas a dicho proceso son
mis sabrosas, y eso hace que se las pre-

fiera a las preparadas en hornos conven-
ciomales, Cocinar los alimentos con este
mérodo parece conveniente para guie-
nes lo pracrican, pero en realidad re-
quiere de mucho trabajo. Asimismo,
han surgido algunas inguietudes acerca
de los riesgos de que se produzcan in-
cendios v sobre las consecuencias sobre
el medio ambiente de los materiales usa-
dos, como las hojas de plitano v la lefia.
Sin embargo, la mayor preocupacidn ra-
dica en una coceidén excesiva o insufi-
cienre, en los problemas de contamina-
cién v en la migracion de los compo-
nentes de las piedras a los alimentos.

AGRADECIMIENTOS

Se reconoce muy especialmente la
ayuda financiera proporcionada por la
International Foundation for Sciences
(Fundacion Internacional para las
Ciencias). Si desea establecer contacto
con el doctor Sopade debe dirigirse a la
Seccién de Tecnologia Alimentaria del
Departamenta de Ciencias Aplicadas
de la Universidad de Tecnologfa en
Lag, Papua Nueva Guinea, Las demos-
traciones sobre los distintos tipos de
mumu estdn documentadas en video, y
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crobiolégicos asociados. Un tipo de
coccidn similar, donde el horno se cu-
bre con tierra, se practica en el Perd y
se llama pachamanca.
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LA DIVERSIDAD BIOLOGICA
DE LOS ANDES TROPICALES: Flora v fauna
del valle del Alto Mayo (San Martin, Perd)

En esta publicacién se describe {a situacion actual de los
bosques del Alto Mavo v se muestran las principales
especies de flora y fauna, como una forma de reflexionar
sabre su importancia. El abjetive de esta cartilla es con-
tribuir a evitar la desaparicién de los bosques v la pérdida
de diversidad biologica, que se han acelerado en las alri-
mas décadas.

RECURSOS DEL BOSQUE Y ARTESANIA
EN SAN MARTIN

El bosque tropical ofrece innumerables recursos natu-
rales que estdn intimamente ligados a la vida de) hombre
amazdnico: desde tiempos inmemoriales los emplean para
su alimentacicn, abrigo, vivienda y para la elaboracion de
armas y adornos. Esta interesante carrilla resefia los prin-
cipales usos artesanales de los maceriales que ofrece la
selva de San Martin.

MANEJO TRADICIONAL DEL BOMBONAJE
O PAJA TOQUILLA (Carludovica palmata)

En esta cartilla se presenta un resumen histérico del uso
de la pajé toquilla o bembonaje {Carludovica palmaza) para
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la elaboracién de sombreros v otros productos artesanales,
Como se sabe, la paja toquilla o hombonaje es el solitario
antecedente histérico de una industria sanmartinense
articulada a los recursos naturales de la region que logra
penetrar exitosamente en los mercados internacionales.
Esta cartilla nos muestra todo ese proceso.

GESTION EMPRESARIAL

Esta cartilla bilingiie ensefia, en forma sencilla y con
ilustraciones, cudl es la diferencia entre los diversas tipos
de empresas, asi como los requisiros legales para su consti-
tucion. Asi, el lector aprendera qué es una empresa, cémo
se forma y para que sirve, ademds de algunas nociones
bisicas sobre rributacion.

PAPT AUTUSA JINTIAMU WAJUK
NAJANMAINAITA IJU EGKEAMUAIDAU:

Elaboracién de palmitos encurtidos

Esta cartilla bilingiie, editada por el proyecto
Conservacion v manejo comunitario de bosques tropica-
les en el Alto Mayo, contiene recomendaciones para una
preparacién sencilla de palmitos o chentas encurtidas,
que sirvan para el autoconsume y come alternativa de
venta en otras comunidades y pueblos mestizos. Con esta
cartilla se pretende ofrecer a la poblacién una alternativa
de generacién de ingresas con bajos niveles de inversion,
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ALIMENTARIA

ITDG ES UN ORGANISMO DE

COOPERACION TECNICA INTER-

NACICNAL GUE CONTRBUYE A
DESARROUC SOSTENBLE DE LA PO
RLACION DE MENCORES RECIURSOS,
MEDIANTE LA INVESTIGA CLON,

APLCACION ¥ DISEMINACION [E
TECNOWOGIAS APRCFIADAS. ITDG
TENE CHCINAS EN AFRICA, mblA
ELROPA Y AMERICA LATINA. LA O
CINA REGICINAL PARA AMERICA, 1A-
TINA TIENE SEDE EN LINAPERD Y
TRABAJA EN LAS LINEAS DE AGRC-
PROCESAMIENTO, RIEGO, ENER-
Gla, DESACTRLS GOBIERNOS 1O
CAL ES VIVIENDA, AGUA Y SANEA
MIENTO Y TECNOLOGIAS DE N
rORN\AC\ON ¥ COMUNICACION.
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