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RESUMEN: La araucaria (Araucaria araucana), o pewen en lengua mapuche, es un arbol nativo de Chile y Argen-
tina con fuerte importancia cultural para las comunidades mapuche-pewenche del sur de los Andes. Mediante el uso
de metodologias cualitativas y técnicas etnograficas, se evaluaron los distintos usos actuales y los aspectos economi-
cos y comerciales asociados al pifién, semilla de la araucaria, en una comuna cordillerana del centro-sur de Chile.
Las practicas locales relacionadas con el pifion dan cuenta de la importancia intrinseca y material de esta semilla,
tanto para actores pewenche como para colonos. Nuestros resultados indican que estas practicas incluyen desde la
recoleccion, pasando por la venta a granel de las semillas, hasta la comercializacion de productos elaborados (con
valor afiadido) de pifion y una creciente oferta de experiencias turisticas que integran pifiones, araucarias, cultura y
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paisajes locales. Concluimos que los procesos de recoleccion, uso y comercializacion del pifion tienen
dos componentes fundamentales que dialogan constantemente entre si: un componente econémico, en el
sentido comercial y de subsistencia, y un componente biocultural, en el sentido espiritual, social, ecolo-
gico y alimentario.

PALABRAS CLAVE: Pueblos indigenas, bosque, productos forestales no madereros, comodificacion,
Chile.

ABSTRACT: The monkey puzzle tree (Araucaria araucana), or pewen in Mapuche language, is a na-
tive tree from Chile and Argentina with a strong cultural importance for Mapuche-Pewenche communi-
ties from the southern Andes. Using qualitative methodologies and ethnografic techniques, we assessed
the different current uses, and economic and commercial aspects associated with the seed of the monkey
puzzle tree in a mountainous municipality of south-central Chile. Local practices related to the seed
show the intrinsic and material importance of this seed for both Pewenche and other settlers. Our results
show that these practices include from the gathering, through the bulk selling, to the commercialization
of processed products from the seed and an increasing offer of touristic experiences integrating seeds,
trees, culture and local landscapes. We conclude that gathering, uses and commercialization processes
associated with the araucaria seed have two main components that establish a continuous dialogue: one
economic component, in the commercial and livelihood vein, and a biocultural component, in the spirit-

ual, social, ecological and food sense.

KEYWORDS: Indigenous peoples, forest, non-timber forest products, commodification, Chile.

1. Introduccion

Naturaleza y cultura estan indisolublemente relacio-
nadas (Maffi, 2001). Desde un punto de vista fenomeno-
logico, el mundo emerge con sus propiedades junto con la
emergencia del observador en persona, en un contexto de
accion practica. Desde que una persona es un ser en el
mundo, el proceso de venir-a-ser de ella es parte del pro-
ceso de venir-a-ser del mundo mismo (Ingold, 2000). De
lo anterior emerge la importancia de las relaciones huma-
no-naturaleza, pues estas relaciones configuran lo que
significa el mundo. Y justamente en estas relaciones las
personas tienen capacidad de agencia pues, en tanto que
organismos vivos, ellas utilizan lo que necesitan del am-
biente en cuanto les sea util y/o funcional para sus vidas
(Escobar, 1999). Si se comprende entonces a las personas
como organismos relacionales, su capacidad de agencia
no esta solo supeditada al ambito social, sino ademas es
aplicable a través de la vida organica, pues los individuos
en general necesitan de un otro para conformarse a si mis-
mos, pero también necesitan de otras cosas (e.g. recursos)
para hacerlo (Ingold, 2000; Descola, 2013).

Sociedad y naturaleza estdn acopladas estructural-
mente; aun cuando cada una esta dotada de una logica de
funcionamiento autonoma, funcionalmente estain compe-
netradas en la evolucion e interaccion cotidiana (Descola
& Gisli, 1996). El concepto “amasijo” (meshwork) sirve
para dar cuenta de procesos socioambientales, pues existe
una red de interacciones en las que se infiltran aspectos
materiales y subjetivos, y cuya integracion adquiere for-
mas simbolicas que condicionan la practica de los sujetos
que habitan un territorio en particular (Skewes & Guerra,
2016).

En esta linea resulta fundamental entender el papel
que tienen los arboles, con sus frutos y semillas, en la
configuracion de los paisajes locales. Los arboles han

sido compafieros permanentes de los seres humanos. La
reflexion acerca de la mutua constitucion de poblaciones
humanas en relacion con especies bioculturales clave
(sensu Garibaldi & Turner, 2004; Ibarra et al., 2012; Jac-
ques-Coper et al., 2019) merece ser profundizada, espe-
cialmente en lo relativo a los arboles (Kohn, 2013;
Skewes & Guerra, 2016). La apropiacion humana de los
arboles y sus productos, y sus efectos sobre el ambiente y
la vida cotidiana de quienes utilizan estos recursos, no de-
penden solo de las caracteristicas de éstos, las técnicas y
los ciclos de extraccion, comercializacion y comodifica-
cion, sino también de los procesos sociales relacionados a
ello (Otero, 2006; Donoso et al., 2014).

Los bosques de araucaria (Araucaria araucana), o
pewen en lengua mapuche, son Unicos a escala planctaria
al tratarse de un sistema dominado por un arbol conside-
rado un verdadero “fosil viviente” (Gedda, 2010). La
araucaria, una especie clasificada en Peligro de Extincion
a nivel mundial (Premoli et al., 2013), es un arbol que al-
canza hasta los treinta metros de altura y puede envejecer
mas de 1.000 afnos (Aguilera-Betti et al., 2017). La im-
portancia de la araucaria no solo radicaria en su valora-
cion alimenticia, botanica y ecoldgica (Ibarra et al., 2010;
Barreau et al., 2016; Cockle et al., 2019), sino también en
su importancia cultural para el pueblo mapuche-pewen-
che (pewen: araucaria y che: gente; pewenche = gente del
pewen) (Herrmann, 2005, 2006; Gedda, 2010). Los
pewenche son los mapuche que habitan las tierras altas de
la cordillera de los Andes del centro-sur de Chile, donde
co-habitan con la araucaria.

Escritos y cronicas dan cuenta de la importancia del
pifion como recurso de subsistencia para los pewenche
(Wilhelm de Mésbach, 1992; Cona, 2010). La valoracion
cultural de las araucarias no so6lo radicaria en el arbol
como tal, sino también en los pifiones (semilla de la arau-
caria) y lo que ellos significan mas alla del aspecto econo-
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mico (Reiche, 2013). El pifién tiende a ser recolectado
con motivo de consumo alimenticio y de intercambio
comercial (Herrmann, 2005; Perasso, 2012). También,
la recoleccion y consumo del pifion podrian tener una
importancia creciente en el turismo de naturaleza y en lo
que algunos autores han llamado como “etno-turismo”
(Gedda, 2010). Sin embargo, las posibilidades econémi-
cas contemporaneas basadas en el pifiéon varian amplia-
mente entre comunidades, debido basicamente a las posi-
bilidades de acceso a los bosques y al mercado por parte
de las comunidades (Isla, 2001; Barreau et al., 2016).
Aunque se ha sefialado la importancia del pifién a distin-
tos niveles, atin escasean trabajos que profundicen en la
importancia economica actual del piiién y los alcances
culturales del uso comercial de esta semilla (e.g. procesos
de comodificacion de ella). Un estudio de estas caracte-
risticas es particularmente necesario en el territorio an-
cestral del pueblo Mapuche, o Wallmapu en mapuzugun
(i.e. lengua mapuche), el cual también es habitado por re-
sidentes de multiples origenes (e.g. colonos), quienes
igualmente utilizan la semilla de esta especie.

El objetivo de este trabajo fue describir y analizar los
usos culturales, en particular los aspectos econémicos
asociados al uso del pifion por parte de los habitantes
pewenche y colonos del centro-sur de Chile. En concreto,
(i) identificamos los principales usos actuales del pifion;
(i1) describimos las distintas formas de comercializacion
del pifidn; y (iii) presentamos la valorizacidon que le dan al
pifion los habitantes pewenche y colonos de Lonquimay,
una comuna cordillerana del centro-sur de los Andes de
Chile.

2. Metodologia
2.1. Area de estudio y contexto etnogrdfico

La Region de La Araucania se encuentra en la zona
centro-sur de Chile (Figura 1), extendiéndose desde los
37°35’S hasta los 39° 37°S. Esta region tiene una superfi-
cie de 31.842 km?, representando un 4,2% del territorio
nacional chileno y un total de 957.224 habitantes (INE,
2017). Administrativamente, la region se divide en dos
provincias; Malleco por el norte y Cautin por el sur. Este
estudio se realizé en la Comuna de Lonquimay, especifi-
camente en los sectores de Quinquén, Lonquimay centro-
urbano, Icalma y Cruzaco (Figura 1). La Comuna de Lon-
quimay se encuentra en la parte oriental de la Provincia
de Malleco, tiene una superficie total de 3.914 km? y
10.251 habitantes, de los cuales el 63,1% es poblacion ru-
ral y el 56% se auto identifica como mapuche (INE,
2017). La Region de La Araucania es la region mas pobre
de Chile, y Lonquimay, por su parte, es la segunda comu-
na mas pobre de la region con un 64,4% de habitantes en
situacion de pobreza (CASEN, 2017). Debido a las fuer-
tes pendientes y la baja calidad de sus suelos, lo que difi-
culta el desarrollo de la agricultura, las principales activi-
dades econdémicas comunales son la actividad forestal, la
ganaderia y los productos relacionados con la recoleccion

del pifion. Sin embargo, en el Gltimo tiempo, ha surgido
con mayor fuerza la actividad turistica, teniendo en consi-
deracion las bellezas naturales de la comuna (Plan de De-
sarrollo Comunal Lonquimay, 2016). La comuna se ubica
también dentro de la Reserva de la Biosfera Araucarias,
dada la gran presencia de bosque nativo, concretamente
del tipo forestal araucaria (Gajardo, 1993).

2.2. Trabajo de campo

La metodologia implementada es de caracter cualitati-
va, utilizando técnicas etnograficas. Durante tres meses
(septiembre-noviembre de 2017) se residio en territorio
habitado por comunidades pewenche y no pewenche (co-
lonos) de las zonas urbanas y rurales de Lonquimay. Uti-
lizamos tres herramientas de recopilacion de informacion.
En primer lugar, se realizaron 25 entrevistas semi-estruc-
turadas a actores del territorio que estuvieran relaciona-
dos con el piidn. Estos actores fueron identificados me-
diante la aplicacion de la metodologia de seleccion por
“bola de nieve” (Bernard, 2005). También implementa-
mos una entrevista grupal o “grupo focal”, con participa-
cion de seis personas, la cual se disefio de manera tal que
se pudiera recolectar informacion de un colectivo social
que se conocia previamente y que mantenia una relacion
activa con el pifion y la araucaria (Sandoval, 2002). Antes
de cada entrevista obtuvimos la aprobacion de un consen-
timiento informado libre, cumpliendo con las exigencias
del Comité de Etica de la Pontificia Universidad Catolica
de Chile.

Finalmente, realizamos observacion participativa.
Esta aproximacion nos permitio vivir en el territorio y ac-
ceder a vinculos y niveles de comprension de los relatos y
del fenémeno que hubiesen sido imposibles de alcanzar
desde un levantamiento de informacion durante periodos
cortos y/o basados so6lo en entrevistas. La observacion
participativa fue registrada mediante notas de campo y
fotografias, donde recopilamos experiencias concretas
asociadas a vivir en la pension de una familia lonquima-
yina; participar de actividades locales (i.e. ferias, celebra-
ciones, etc.) y ceremonias de origen mapuche (7rafkintu,
Wetripantu, Trawiin); desarrollar entrevistas informales;
compartir alrededor del fogoén; asistir a talleres con fun-
cionarios publicos de la comuna; participar de asados de
cordero y traslados con funcionarios del Programa de De-
sarrollo Territorial Indigena (PDTI); trabajar en la biblio-
teca publica, en la plaza de Lonquimay y en la delegacion
municipal de Icalma (para poder tener acceso WIFI); visi-
tar a las personas en sus hogares; compartir largas matea-
das (muy dulces y también amargas); junto con varias
otras actividades.

2.3. Analisis

El analisis de la informacién recogida en las entrevis-
tas, grupo focal y observacion participativa se realizo a
través del software de analisis cualitativo MAXQDA
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Figura 1. Area de estudio en la Comuna de Lonquimay en la Region de La Araucania al sur de los Andes, Chile. Se indican las
localidades especificas en donde se trabajo: Quinquén, Lonquimay centro-urbano, Icalma y Cruzaco.
Figure 1. Study area in the Municipality of Lonquimay in the La Araucania Region in the southern Andes, Chile. We indicate the
specific localities where fieldwork was conducted: Quinquén, Lonquimay urban-center, Icalma and Cruzaco.

Analytic PRO-12. Con este software se sistematizo la in-
formacion contenida en los relatos a través de una codifi-
cacion abierta. Posteriormente, estos codigos fueron
agrupados en categorias, que respondieron a su vez a ca-
tegorias de cardcter mas analitico y reflexivo, dando ori-
gen a un arbol de cddigos o categorias conceptuales. Asi
también, este software permiti6 anclar la informacion de
caracter visual, ya sean fotografias y material audiovi-
sual, a la informacion ya sistematizada en categorias o
nodos, a través de la utilizacion de “Memos” y “Anota-
ciones” que entrega la plataforma.

3. Resultados y discusion

Al llegar a la Comuna de Lonquimay es posible visi-
bilizar, a lo lejos, en las cumbres de los cerros aledafios,
los bosques de araucarias o pewen, los que “son los tlti-
mos habitantes de la cordillera” (Mujer no pewenche). Al

hablar del pewen, la gente de la Comuna transmite como
la araucaria y su semilla eran elementos claves de la natu-
raleza con una preponderancia sociocultural y econdomica
vital en Lonquimay. Podriamos asegurar que la totalidad
de los habitantes de la Comuna, tanto mapuche-pewenche
como colonos, han recolectado o recolectan, comieron o
comen, y utilizan o alguna vez utilizaron el pindn. Asi,
pewenche y colonos comparten un mismo territorio que
los liga en torno a la semilla de la araucaria tanto en su
valor cultural como en sus distintos usos.

3.1. El piiion a granel

La venta del pifion a granel, en saco y sin procesar, es
el reflejo del valor de cambio que tanto habitantes colo-
nos como pewenche le atribuyen al pifion. Esta practica,
la mas utilizada por los habitantes de Lonquimay, se basa
en la venta de grandes cantidades de pifiones “al por ma-
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yor” a pequeiios o medianos comerciantes —el intermedia-
rio—, que luego re-venden a comerciantes mayores (ferias
urbanas, supermercados, etc.). Una familia conformada
por tres adultos puede llegar a recolectar un saco de 65 a
85 kg en un dia y, en un afio de buena produccion, hasta
32 sacos, es decir, 2.500 kg aproximadamente por tempo-
rada (Neira, 1995). Las comunidades y familias recolec-
toras del pifion, o nguilliu en mapuzugun, son el primer
eslabon de una larga cadena de comercializacion. Los re-
colectores, quienes hacen el trabajo mas pesado, son
quienes venden a menor precio y quienes consiguen los
menores réditos de esta actividad econdmica. Los precios
de venta del pifion a granel se definen en base a dos gran-
des criterios: (i) la disponibilidad y fecha de recoleccion y
(i1) las necesidades inmediatas de cada vendedor. Tacon
& Palma (2006) plantean que “al inicio de la temporada
cada pifionero establece una banda de precios tentativa
para su producto, dentro de la cual se realizara la negocia-
cion”. Sin embargo, nosotros nos percatamos que en la
practica no suele ser asi y que el intermediario es quien,
jugando con estos dos criterios, establece el precio de
venta de ese afio.

La disponibilidad anual del pifion varia entre aflos
(Donoso, 2006). Asi, hay afios en que la disponibilidad de
pifion es alta y afios en los que se vuelve “un privilegio
poder consumirlos” (Mujer recolectora pewenche). Esta
condicion es la que comuneros y colonos definen como
“afiera”. Ello implica que los precios de venta del pinon
sean inestables y fluctien de un afio a otro, siendo mayo-
res los precios en afios de poco pifidn y menores en afios
de abundancia (Figura 2).

La recoleccion del pifidén se hace en épocas estivales y
las fechas exactas varian segun el afio y la cantidad de
semillas. Por lo general, se hace a partir del 15 de febrero
hasta fines de marzo, época que, segiin un participante
“coincide con un monton de gastos con los que tienen que
lidiar las familias del sector, es cuando los nifios tienen
que entrar al colegio, tienen que comprar los utiles, tie-
nen que juntar alimento y justo no hay otro tipo de traba-

jo” (Hombre recolector pewenche). De esta manera, la
venta del pifion se da en un contexto de escasez, lo que
hace que esta semilla sea vista como un medio para satis-
facer necesidades a corto plazo. Este mecanismo hace que
quien mas lo necesite lo vende mas barato, dando de esta
forma inicio a la negociacion de la venta y precios de ese
afio. “A veces la cuenta cae bien, pero otras veces cae
mal, porque todos vienen con un precio calladitos no mas:
yo pago tanto, el otro paga menos y asi se van haciendo
competencias. Usted a veces entrega a 500 pesos, maniana
viene uno a 700 y yo entregué ayer a 500 pesos. Asi es el
precio del pifion, es variable” (Colona recolectora).

3.2. Elvalor agregado: diversificacion en base al pifion

La elaboracion de productos gastronomicos a partir
del procesamiento del pifidon se concibe como una estrate-
gia de venta y consumo a largo plazo. Si bien este sistema
de comercializacion del pinon tendria un “potencial agro-
industrial” (FIA, 2010), en la practica persiste un modo
artesanal de preparacion donde “quien participa es la fa-
milia completa; cada familia ocupa su cocina para deshi-
dratar” (Productora pewenche). El tostado, pelado y des-
hidratado se hacen “a mano” y en las propias cocinas de
las familias. “Yo creo que eso es lo mas lindo de todo eso.
Aqui participa desde el mas chico hasta el mas adulto. La
produccion es como la recoleccion” (Productor pewen-
che refiriéndose al papel de la familia en el proceso).

Los productos elaborados de pifiéon son cada vez mas
comercializados y, pese a que son una fuente importante
de ingresos para quienes los producen, los procesos aso-
ciados en la elaboracion siguen teniendo una fuerte impli-
cacion cultural en las familias. Para fabricar productos ela-
borados (e.g. harina), el piion debe pasar por varios
procesos y, por lo tanto, por varias manos porque el pifion
se debe tostar (o cocer), pelar y moler para hacer harina.
Estos procesos en torno a la cocina fortalecen los lazos de
parentesco entre los recolectores, ya que gran parte del nii-
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Figura 2. Diferencia de precios entre (A) kilogramo de pifion a granel y (B) un kilogramo de harina de pifidn, seglin afio bueno y
afio malo de produccion. Los precios corresponden al valor promedio sefialado por los participantes y diario de campo.
Figure 2. Difference in prices between a (A) kilogram of bulk sale of seeds and (B) kilogram of flour from seeds of the monkey
puzzle tree (pifion), according to a “good” and “bad’ production year. The prices correspond to the average amount reported by
the participants and field diary.
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cleo familiar participa activamente en alguna de las etapas
del proceso. De esta forma, al reunir a la unidad familiar
en torno a la cocina, se fortalecen afectos, costumbres y
experiencias. Mas aun, esta instancia se transforma en un
mecanismo de transmision del conocimiento, tanto verti-
cal (hacia los nifios y jovenes) como horizontal (entre fa-
miliares de la misma generacion) (Barreau, 2014).

Al preguntarle a un productor pewenche qué hacia
con los pifiones que le compraba a los recolectores, €l re-
lataba: “todos esos pifiones después los mando a pelar,
entonces a la misma familia que me entrega (vende) pi-
7ion, se le retornan los sacos y en el invierno me trabajan
pelando el pifion”. En torno a la produccion se ha desa-
rrollado una estructura de division del trabajo, donde fa-
milias completas se dedican a la recoleccion en verano,
venta en otofio y al mismo tiempo tienen trabajo en in-
vierno. Esta diferenciacion del trabajo implica, frecuente-
mente, colaboracidn reciproca entre distintas familias en
la busqueda de que el proceso resulte ventajoso para to-
dos y, en muchos casos, utiliza estructuras propias de una
cooperativa.

3.3. La economia familiar mas alla de lo local

Historicamente, y aun en la actualidad, las comunida-
des recolectoras planificaban sus reservas de pifion para
ser consumidas a lo largo de todo el ano. Esta semilla, me-
diante diferentes técnicas de guardado, se podia conservar
desde su colecta y ser utilizada en distintas preparaciones
durante el afio (e.g. harina, chuchoca, locro). Esta tradi-
cion, junto con procesos asociados a la diversificacion que
han desarrollado productores y consumidores, dio origen a
que los productos elaborados a partir del pifién se abrieran

a otros mercados y dejaran de ser considerados exclusiva-
mente para el autoconsumo familiar, sino también como
una promisoria actividad econdomica. Estos factores han
sido determinantes en la profundizacion de las transaccio-
nes de mercado dentro del ciclo de reproduccion de la
practica cultural de recolectar y usar pifiones, es decir, en
el proceso de comodificacion del sistema del pifion (Fried-
mann, 1980). Cabe destacar que la opcidén consumo y pro-
duccién/venta no han sido excluyentes. Todas las personas
que vendian productos elaborados basados en el pifién in-
dicaron que éste seguia siendo una parte importante de su
dieta familiar durante el afio.

La venta de sopaipillas con harina de pifion, por ejem-
plo, es una de las tantas formas que los habitantes de la
comuna han desarrollado para darle un valor agregado al
pifion. Durante nuestra inspeccion etnografica notamos
que productos derivados del piidn, tales como galletas,
tartas, puré, cerveza y café, entre otros, han nacido de la
mezcla de un conocimiento local, por un lado, y de un
conocimiento formal de agentes externos, por otro (talle-
res impartidos por la municipalidad, universidades, etc)
(Tabla 1; Figura 3). El proceso de comodificacion del pi-
Nén ha estado relacionado con un creciente interés por
consumidores de grandes ciudades de Chile e incluso del
extranjero. Muchos de los productos que se elaboran ac-
tualmente en la comuna no se quedan alli mismo, sino
que recorren largas distancias para poder ser consumidos
y, por lo tanto, también elevan su valor. Al preguntarles
por sus principales compradores, un productor pewenche
nos contesta: “Temuco, Concepcion, Santiago... en San-
tiago es el mayor despacho que hago”. Los sitios de ven-
ta de los productos en estas grandes ciudades son frecuen-
temente “tiendas especializadas” o “tiendas gourmet”, las
cuales tienen una connotacién gastronémica distinta a las

Tabla 1. Distintas preparaciones basadas en el pifién de la araucaria por familias pewenche y colonas de la Comuna de Lonquimay,

sur de los Andes.

Table 1. Different preparations, from the seed of the monkey puzzle tree, by Pewenche families and settlers from the Municipality of

Lonquimay, southern Andes.

Preparaciones tradicionales Nuevas preparaciones
Harina Galletones
Ensalada con pinén Galletas
Catutos Alfajores
Sopaipillas Tartas
Chuchoca Mermeladas
Locro Licores
Pifiones cocidos Budin
Piflones salteados Cerveza
Piflones tostados Puré
La salsa (puré) Cuscus de pifion
Muday
Café
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Figura 3. Distintas preparaciones basadas en el pifién: (A) mermelada, (B) galletones y (C) harina.
Fotos: A, C: Josefina Cortés. B: Isabel Ugalde.
Figure 3. Different preparations from the seed of the monkey puzzle tree (piion).: (A) jam, (B) biscuits, and (C) flour.
Photos: 4, C: Josefina Cortés. B: Isabel Ugalde.

de una feria local y, por lo tanto, son tiendas con un tipo
de cliente particular y dispuesto a pagar altos precios.

»

3.4. Experiencias con “sabor a pifion”: turismo

v gastronomia

Aventurarse a vivir experiencias nuevas, en las que se
encuentren dos culturas, sobre todo en lo culinario, esta
ligado con el turismo. El turismo va en ascenso en Lon-
quimay, al igual que el desarrollo econémico del pifion.
La gastronomia basada en el pifién se posiciona como un
elemento fuerte dentro del desarrollo turistico de la co-

muna: “hartas cosas que hacemos con piiion estan rela-
cionadas con el tema de turismo” (Operador turistico
pewenche en Icalma). Ademas de contarnos que el turis-
mo es una buena fuente econodmica, el operador turistico
pewenche fue enfatico en plantear la importancia de dar a
conocer la historia local: “como que de ahi nace todo
esto. El turismo para mi es una tremenda herramienta,
para darle valor a mi pueblo mapuche”. El 'y otros opera-
dores turisticos nos relatan la importancia de rescatar y
visibilizar su cultura mediante la cocina y el relato: “don-
de le contamos una historia, donde lo invitamos a ser
parte de la comunidad, como a vivir una experiencia”
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(Operador turistico pewenche). “Se hacen tour a los pi-
nos”’ nos cuenta un colono como, por ejemplo, el caso del
sendero “Kume ad Mawida” y “Kelutrufken” dentro de la
comunidad de Quinquén, donde el turista puede conocer
las “veranadas” (i.e. practica tradicional de traslado del
ganado a las zonas altas de la cordillera en el periodo esti-
val) y convivir con bosques de araucarias.

La reflexion desde los mismos habitantes es a desarro-
llar un turismo local que beneficie a su gente. Una opera-
dora turistica pewenche reflexiona acerca de esto: “Se
podria valorar mds lo que tenemos... Si esto parte porque
nosotros le hemos perdido harto el valor a nuestro pewen.
Y por los niiios también, que crezcan con esa vision, valo-
rando lo que tienen ellos; la araucaria, el piiion... Por-
que es algo que no cualquiera lo tiene. Y nosotros lo tene-
mos y no lo valoramos”. Para el desarrollo local alrededor
de las araucarias y el pifion es fundamental la colabora-
cion y asociacion entre quienes realizan turismo, ya sea
tengan cabafias, realizan tours u ofrezcan comidas. “Se
va pasando el dato” nos cuentan, y por ejemplo, “si el
turista quiere comer algo de pifion se le dice que vaya a
comer para alla” (Mujer pewenche en un local con venta
de comida en base a pifion).

Un aspecto importante que ha contribuido a la venta
de pifidn es justamente el aumento de las instancias de
venta en los que se pueden ofrecer estos productos elabo-
rados. Un ejemplo de éstas son las fiestas locales de vera-
no que se desarrollan en la comuna de Lonquimay; el
“Asado de Chivo” y la “Fiesta del Pifion”. Son estos es-
pacios de encuentro donde la gente de la comuna tiene la
posibilidad de dar a conocer sus productos y vender. Las
distintas ferias gastrondmicas locales también son una
instancia para mostrarse.

La multiplicacion de ferias gastrondmicas como forma
de dar a conocer productos alimentarios locales cristaliza
una especie de sincretismo entre el conocimiento local y el
de los visitantes. En estas instancias ocurre un punto im-
portante en el desarrollo comercial, visibilizacion y valori-
zacion del pinon, los bosques de araucaria y el pueblo
mapuche-pewenche. En estas ferias gastrondmicas es don-
de los habitantes de Lonquimay han participado con algu-
nos productos de pifidn y han abierto las puertas a la venta

de pifion fuera de lo local, el “salir a darse a conocer”.
Este salir a darse a conocer también tiene que ver con invi-
tar al externo, al turista, a visitar la comuna y a vivir una
“experiencia distinta”. La existencia de restaurantes, em-
prendimientos locales, hosterias con ofertas gastronomi-
cas basadas en el pifién, una cerveceria que cocina a partir
de café de pifion, entre otras, se posicionan como un ele-
mento de esta experiencia distinta que nos cuentan: “la
experiencia gastrondmica en torno al piidn”. Lo anterior
visibiliza la importancia que nos enfatizaron sobre desa-
rrollar el turismo en esta area, sobre todo, con pertinencia
local mapuche-pewenche: “ellos (el turista) tienen que
sentir el sabor que sea de piiion, porque ellos siempre di-
cen de que ellos van a otras partes y como que no le en-
cuentran el sabor a piiion... como por ejemplo el alfajor
lleva un poquito de licor, lleva coriac, un poquito, enton-
ces muchas veces ellos le encuentran mas sabor al coriac
(risas...)” (Cocinera y operadora turistica pewenche).

La mezcla de productos locales con preparaciones na-
cionales es el reflejo de una gastronomia nacional que in-
corpora diversidad de identidades y que colabora en la
construccion de una identidad nacional nueva (Aguilera,
2016). Este fenomeno es una forma efectiva de incorpo-
rar nuevas preparaciones, junto con visibilizar y valorar
lo local, combinando “lo conocido con lo desconocido”
en preparaciones como puré de pifion, cerveza de pindn,
mermelada de pindn, cuscus de pifion, puré de pifion, en-
tre sus principales.

3.5. La recoleccion no es solo recoger

Todo el trabajo que hay detras de crear un producto de
pifion implica, como se explico anteriormente, a los bos-
ques de pewen, a la participacion de familias, a la fauna
(e.g. la cachafia Enicognathus ferrugineus para dispersar
la semilla [Speziale et al., 2018]), al viento, a la lluvia y al
sol, entre otros elementos fundamentales. Esta es una ma-
rafia interconectada de procesos vitales asociados los unos
a los otros (Skewes & Guerra, 2016). Aunque lo menos
dafiino para la araucaria, en términos tanto ecoldgicos
como espirituales, de acuerdo con los participantes, es re-

Tabla 2. Tipos de pifién, caracteristicas asociadas a la recoleccion y usos en la Comuna de Lonquimay, sur de los Andes de Chile.
Table 2. Types of seeds of the monkey puzzle tree, characteristics associated with the gathering and uses in the Municipality of

Longquimay, southern Andes of Chile.

Tipo (nombre local) Epoca de recoleccion Uso y descripcion Modo de recoleccion
Finales de diciembre Por lo general para hacer harina y muday. | Se sube a la araucaria o
Puyen* hasta principios de Son lechosos y blandos. Se cosechan por se “lacean” para botar las
febrero. necesidad. cabezas.
. Se utilizan para chuchoca, harina y Se recogen del suelo, ya
Finales de febrero hasta - S . .
Yaten Lo coccion. Son los primerizos, mas dulces y | que caen por si solos de la
principios de mayo. . .
ricos. araucaria
Inicio del derretimiento . . .
- . . Se usan de inmediato al ser faciles de Se recogen del suelo, cuando
Guillin de la nieve (septiembre a .
. moler. se va la nieve.
noviembre).

* Este tipo es el de menor valor comercial.
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Figura 4. Distintos componentes y procesos asociados a la recoleccion y uso de pifiones de araucaria: (A) cabeza de pindn en arbol,
(B) cabeza de pifion abierta, (C) lonko (autoridad) pewenche pifioneando (recolectando) y (D) pifiones salteados.
Fotos: A, B, D: Manuel Gedda. C: José Tomas Ibarra.
Figure 4. Different components and processes asssociated with the gathering and use of seeds of the monkey puzzle tree: (4) cone,
(B) opened cone, (C) pewenche lonko (community chief) gathering seeds, and (D) sautéed seeds.
Photos: A, B, D: Manuel Gedda. C: José Tomas Ibarra.

colectar los pifiones desde el suelo, en la practica aquello
varia en funcion de la época del afo (Tabla 2; Figura 4).
Los modos de pifionear van desde recolectar desde el sue-
lo luego de que la cabeza de piiidn “reviente sola y espe-
rar a que caigan nomas con el viento”, hasta apurar este
proceso “laceando” (tirando un lazo) hacia las cabezas de
pifion para que éstas boten la semilla. También hay quie-
nes trepan por el tronco del arbol, para acercarse a las ca-
bezas o conos de pifidn, y asi moverlos para que los boten.
Nos comentan también, tanto colonos como pewenche,
que algunos cortan los ganchos para vender las cabezas de
piion verde. Esto ultimo, segun los participantes, es fuer-
temente sancionado entre los mismos habitantes, quienes
entienden el dafio causado porque ven los efectos poste-
riores: “cuando bota la cabeza, la arranca, no vuelve a
salir nunca mas, entonces uno mismo va matando la arau-
caria”. Una recolectora pewenche agrega: “Igual la gente
los saca antes po... Saca las cabezas enteras, verdes. Eso
igual esta prohibido po, no deberia ser, pero hay gente
que lo hace...” Estas practicas fueron frecuentemente se-
fialadas, por los propios participantes, como no sustenta-
bles para la mantencion y regeneracion de la araucaria.

La regeneracion de la araucaria estaria siendo afectada
por multiples factores, incluyendo los incendios foresta-

les, explotacion maderera (en el pasado), crisis climatica,
la introduccion de especies invasoras, la fragmentacion de
su habitat y enfermedades, entre otras causas (Aagesen,
1998; Pauchard & Alaback, 2004; Gonzalez et al., 2005;
Zamorano-Elgueta et al., 2012; Molina et al., 2015; Be-
soain et al., 2019). Una eventual sobre-cosecha del pifion
podria estar ocurriendo en distintas localidades, lo que se
asociaria a la creciente demanda existente mas alla de los
limites comunales, regionales e incluso nacionales. Aun-
que esta eventual sobre-cosecha fue reconocida por algu-
nos participantes, aun no ha sido evaluada empiricamente.
Incluso, en periodo de cosecha, es posible ver a numero-
sos actores externos a las comunidades que estan cose-
chando pifiones sin regulacion. El proceso de comodifica-
cion del pifion ha acarreado una fuerte demanda de la
semilla a granel en supermercados nacionales y extranje-
ros, con consecuencias sobre la economia y practicas de
recoleccion, uso y comercializacion.

La escasez, la pobreza, la necesidad de comer, vender
y vivir permea la forma de acceder al bosque y recolectar.
Respecto al pindn, el sentido practico-comercial esta en
un constante proceso de negociacion con un sentido sim-
bolico-ritual en la recoleccion (Isla, 2001): “pero ahi la
gente era muy respetuosa, porque hablaban con la arau-
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caria, le pedian permiso que le iban a bajar pifiones.
Ahora nosotros... Eso es lo que se ha perdido” (Recolec-
tora pewenche). Los habitantes y recolectores son cons-
cientes de esto. Existe una determinacion y necesidad de
rescatar el valor biocultural del pewen y el piiidn, y usarlo
asuvez “como un enganche comercial”, como nos decia
un pewenche. El mismo explicitaba: “pensar que con una
bolsita de harina de piiion sale un tema de conversacion,
entonces mas que venderle es un enganche”.

Resulta indispensable dar cuenta que la valorizacion y
visibilidad del pifién —en sus distintas formas—, tanto la ex-
terna como la interna de la comuna, debe también, supedi-
tarse a lo complejo y sacrificado que resulta recolectar el
pifion. El acceso al monte —el bosque— que implica mu-
chas veces caminar hacia zonas altas y climaticamente ex-
tremas, el sacrificio fisico que requiere estar agachado re-
cogiendo uno a uno los pifiones y “sacdndoles la colita”,
llevar al hombro sacos de pindn, y el desplazamiento —hoy
en dia con mayor posibilidad de subir en camioneta—, son
factores indispensables de considerar en todo lo que impli-
ca tener en las manos una galleta de pifién: “Todo lo que
cuesta, porque es un tremendo sacrificio ir a recolectar
los pifiones. Imaginese salir todos los dias a las seis de la
maniana de su rancho, y ahi uno esta todo el dia afuera,
estd todo el dia ahi hasta que hace su carga. Y eso no lo
haces aqui al lado de tu rancho, sino que lo haces en la
punta del cerro y de ahi tienes que bajar con tu carga al
hombro” (Hombre pewenche). Una recolectora colona,
concuerda: “Y lo otro que dicen es que no puede valer el
pinion mas que el trigo... Pero el pifion es mds sacrificado,
porque usted tiene que andar por las montafnias, por los
cerros, con piniones al hombro” (Mujer colona).

Si bien fuimos testigos de que muchos habitantes tie-
nen las araucarias literalmente en sus patios, la accion
misma de recoleccion requiere de tiempo, del uso del
cuerpo, de fuerza, de ocupar las manos; “salen hasta ca-
llos”. La recoleccion, de modo artesanal, la realizan fa-
milias completas, nifios, abuelos, padres y madres. Gene-
ralmente recolectan una parte para su consumo, pero
también se destinard una parte para la venta o intercam-
bio. Bajo esta realidad, la unidad de produccion no es dis-
tinta de la unidad de consumo, por lo que la actividad do-
méstica de preparacion no se separa de la actividad
productiva (Schejtman, 1980). Comprender y valorar lo
anterior es fundamental, sobre todo en territorios rurales,
lugares en los que se extraen hierbas, frutos, hongos, se-
millas, que llegan a las mesas de familias locales, pero
también a grandes ciudades de Chile y el extranjero.

4. Consideraciones finales

Tras una aproximacion cualitativa, con la utilizacion
de técnicas etnograficas en la Comuna de Lonquimay,
concluimos que la recoleccidn, uso y comercializacion
del pifidén se posicionan como practicas con importante
valor cultural y economico, tanto para colonos como para
pewenche de la zona. Estas actividades son parte de una
forma de vida y una vinculaciéon con el territorio que

emerge en la cotidianeidad, desde una semilla iconica del
sur de los Andes hasta los multiples sitios, rurales y urba-
nos, en donde se consume el pifién en la actualidad. En
ese sentido, es posible plantear que el valor y uso econo-
mico asociado al pifidon no tiene exclusividades ni distin-
ciones de origen mapuche-pewenche dentro de las locali-
dades en las que pudimos trabajar.

A nivel global, es posible establecer paralelismos en-
tre el sistema de recoleccion, uso y comercializacion del
pifion con otros productos forestales no madereros que se
estan enfrentando a procesos similares de comodifica-
cion. Un ejemplo de ello es la quinoa y su posicionamien-
to como cultivo comercial, el cual se inicid entre los con-
sumidores de los paises industrializados y, posteriormente,
en los mercados internos de los paises en donde el cultivo
es nativo (Neri, 2017). Este posicionamiento ha significa-
do una alteracion en las relaciones sociales y de trabajo
que rodean la produccién de quinoa. Con el desarrollo
acelerado de un mercado de exportacion y el aumento en
las areas donde se cultiva la quinoa, las practicas de reci-
procidad, en las que los campesinos dependian principal-
mente del intercambio informal de mano de obra con ve-
cinos y familias para administrar la cosecha, se volvieron
cada vez mas escasas (Kerssen, 2015). Otro ejemplo rele-
vante a nivel internacional es el estudio del proceso de
produccion de la cafia de azucar, desde su cosecha hasta
su comercializacién y consumo como azucar granulada
(Mintz, 1996). Con ciertas similitudes al proceso por el
que esta transitando el pifion de la araucaria y la quinoa,
la historia de como los ingleses se convirtieron en consu-
midores de azlicar muestra como se relaciona la comida,
desde lo mas intimo de las cocinas y la familia como
agente, con procesos multiescalares de comodificacion.
Cronistas, historiadores e investigadores (Bengoa & Va-
lenzuela, 1983; Bengoa, 2000; Isla, 2001; Tacén & Pal-
ma, 2006; Domeyko, 2010; Perasso, 2012; Reis et al.,
2014) convergen en que la forma de apropiacion por ex-
celencia del pifién fue y es economica, haciendo uso de
éste como fruto comestible. Sin embargo, para el caso del
pifion, la relacién comida-comodificacion refleja que ésta
relacion se construye y deconstruye ante la aparicion de
nuevos agentes de cambio socioambiental (e.g. turismo y
mercados distantes).

La forma en como los sujetos son capaces de transfor-
mar la naturaleza y convertirla en alimento, apareciendo
imaginarios, creencias y representaciones, responde a las
formas en como se apropian de la naturaleza (Aguilera,
2016). Para el caso de los pifiones de Araucaria angustifo-
lia en Brasil, por ejemplo, y en paralelo a lo que ocurre en
el sur de los Andes con las comunidades mapuche-pewen-
che, el consumo de la semilla de la conifera trasciende lo
netamente utilitario y abraza aspectos que modelan la
identidad y territorialidad de quienes las utilizan (Reis et
al., 2014). En el ambito nacional, por ejemplo, dos traba-
jos analizan fases distintas del proceso de produccion de
productos forestales no madereros. Por su parte, Zuiiga
(2013) realiza, desde la perspectiva de la historia oral, una
revision sobre las “rutas de recoleccion” de los productos
mas caracteristicos de La Araucania. El autor visibiliza,
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desde la misma experiencia de los recolectores y recolec-
toras, las dinamicas socioculturales y econdmicas asocia-
das a la recoleccion. Entre estas dinamicas juegan un pa-
pel importante el tiempo, la cantidad de personas que se
involucran en el proceso, la importancia de la recoleccion
para la economia familiar, los circuitos dentro del territo-
rio, las formas de almacenar los productos y las distintas
formas de comercializacion. Por otra parte, Aguilera
(2016) no se centra particularmente en los procesos de
produccion imbricados en los productos, sino en los pro-
cesos de valorizacion que desarrollan productores y clien-
tes. Fundamentalmente, Aguilera (2016) aborda el “boom
comercial” en el ambito gourmet como una apropiacion
que, entre otras, hace “visibles” a los mapuche como
“otros”, ya que esa otredad se ha vuelto valor agregado.

El panorama latinoamericano ha desarrollado una
economia basada en la explotacion de lo étnico-racial de
sus pueblos originarios, acompainada de dinamicas ex-
tractivitas de recursos naturales, donde el neoliberalismo
y sus procesos de comodificaciéon han transformado la
forma en que se percibe lo étnico y la naturaleza. Coma-
roff & Comaroff (2011; 216p) sehalan que en una econo-
mia de consumo —como la chilena—, donde la identidad
social se entremezcla con procesos de comodificacion de
la otredad, surge una “Etnicidad S.A”, la cual la definen
como “el contrapunto entre, por un lado, la constitucion
de la identidad como persona juridica o ideal y, por otro,
la transformacion de la cultura en mercancia”. Esta trans-
formacion es un reto tanto para las comunidades que, en-
tre otras cosas, buscan obtener ganancias economicas de
la visibilidad de sus raices, como también para el merca-
do global que busca a toda costa la maximizacién y la
venta de estos productos y, a su vez, los alinea frente a lo
que es una practica tradicional.

Se ha sugerido que la metamorfosis de la conciencia
neoliberal invade los ambitos de la vida de los colectivos,
los cuales tienden a fortalecer su pertenencia al grupo a
medida que ésta pueda traerles beneficios econdémicos
(Comaroff & Comaroff, 2011). Asi, la comunidad esta-
blece una lucha por el reconocimiento cultural, pero al
mismo tiempo econoémico (Fraser, 1998), empoderandose
y generando procesos de identificacion y construccion de
un colectivo. Una de las formas de reconocimiento cultu-
ral que han adoptado las comunidades, y tal como lo re-
fleja este trabajo sobre el pifion, es el ambito culinario: las
acciones que van desde la distincion entre lo que es ali-
mento y lo que no, pasando por la produccion, distribu-
cion, preparacion y consumo de estos alimentos. Las dis-
tintas etapas por las que atraviesa un elemento hasta
convertirse en alimento y luego ser consumido, implica
distintos actores, trabajos, saberes, poderes y representa-
ciones (Aguilera, 2016). Estas etapas de las que habla
Aguilera (2016) estan enmarcadas dentro de economias
formales. Las economias formales se sustentan en el de-
sarrollo de la teoria de la accién racional, encargada de
entender y modelar formalmente el comportamiento so-
cial y econémico de los agentes. Esta teoria supone que el
individuo tiende a maximizar la utilidad-beneficio y a re-
ducir los costos o riesgos.

Respecto al proceso de recoleccion, éste continta sien-
do artesanal y requiere de gran sacrificio fisico, pero ha
variado su forma con el pasar de los afios. El pifion —segiin
su disponibilidad ciclica— es un recurso que se obtiene a
través de la recoleccion, el intercambio o trueque que atn
existe, y/o a través de su comercializacion por dinero. En
algunos casos, las practicas de recoleccion estan sujetas a
la necesidad y a apurar el proceso natural de maduracion
de semillas, lo que lleva a extracciones poco sustentables,
como el corte de ramas y conos. Si bien estas practicas
existen, los recolectores y productores locales son cons-
cientes de los problemas de conservacion que aquejan a su
arbol y hacen una fuerte critica a estas practicas. El turis-
mo parece estar posicionandose como una herramienta
para visibilizar y dar a conocer la cultura y paisajes loca-
les, en particular por medio de ofertas gastronémicas con
productos de piidn preparados. En esa linea, los usos prin-
cipales asociados al pifidon son de caracter alimenticio,
pero conllevan un fuerte componente biocultural y narrati-
vas asociadas al bosque, historia local y tradicion.

Existen dos estrategias de comercializacion del pifidn,
una a corto plazo y otra a largo plazo, las que se asocian
respectivamente a la venta a granel de pinén y a la venta
de productos de pindn elaborados. Distinguimos que
existen dos tipos de preparaciones: las preparaciones tra-
dicionales que se heredan por un traspaso generacional,
principalmente de la familia; y preparaciones innovado-
ras dotadas de un sincretismo entre el conocimiento ex-
perto formal y el conocimiento experto local. El sistema
de comercializacion esta sujeto a la disponibilidad de pi-
non, que depende del ciclo de produccion de semillas que
tiene la araucaria, que también determina los precios. Por
ello, se hace referencia a afios buenos y afios malos, de-
pendiendo de la cantidad de pifién que haya en la tempo-
rada. Los productos elaborados de pifion suelen tener pre-
cios mas estables, lo que reveld lo importante que son las
practicas de conservacion del piiidn, que no solamente
entregan “valor agregado” a la semilla, sino que también
permiten abastecerse en afios de escasez.

Finalmente, es fundamental recalcar que la elabora-
cion y comercializacion de productos de pifion elabora-
dos, tienen asociados procesos en los que participan dis-
tintos actores (individuos, familias, empresas, organismos
estatales), tanto internos como de fuera de la comuna. Los
habitantes de la comuna son conscientes de que el valor
del pifion es intrinseco, en tanto que es una semilla carac-
teristica de su territorio, que los diferencia de otros lugares
de Chile. Pero asi también es fundamental enfatizar que el
trabajo asociado detras de un producto de pifiéon no solo es
por la semilla en si misma, sino por el sacrificio humano
que implica la recoleccion y la elaboracion hasta que el
pifion llega, en cualquiera de sus formas, a ser consumido.
Es necesario un trabajo articulado entre los distintos acto-
res (comunidades, agentes del estado y mercado), que ase-
gure un comercio justo del pifién y medidas de conserva-
cion para la regeneracion de la araucaria, con el fin de
fomentar el bienestar social y ecologico de los bosques de
pewen y de las comunidades que recolectan, usan y co-
mercializan esta semilla Gnica del sur de los Andes.
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