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Resumen

El trabajo presenta una aproximacion al consumo de plantas comestibles no convencionales durante el

Periodo Especial en Cuba. El objetivo es determinar niveles de consumo o aceptacion estas plantas, asi como
las perspectivas de su incorporacion en la paleta alimentaria del cubano. Para ello, estaremos analizando los
basamentos de la cultura alimentaria en el pais y la situacién del consumo de alimentos en el Periodo Especial,
a partir de 16 entrevistas realizadas. Se valor6 el consumo de 26 plantas de mayor difusién en la etapa. Se
enuncian las diversas razones de su escasa aceptacién; se argumenta la importancia de su incorporacién a la
dietay las vias para promover un mayor consumo.
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AN OVERVIEW AT THE CONSUMPTION OF NON-CONVENTIONAL EDIBLE
PLANTS DURING THE SPECIAL PERIOD IN CUBA

Abstract

This work presents an approach to the consumption of non-conventional edible plants during the Special
Period in Cuba. The objective is to determine levels of consumption or acceptance of these plants, as well as
the perspectives of their incorporation in the Cuban food palette. For this purpose, we will be analyzing the
basics of food culture in the country and the situation of food consumption during the Special Period, based
on 16 interviews. The consumption of 26 plants of greater diffusion in the stage was evaluated. The different
reasons for their scarce acceptance are enunciated; the importance of their incorporation to the diet and the

ways to promote a greater consumption are argued.

Keywords: Non-conventional edible plants, food culture, consumption, biodiversity.

. Introduccion

Cuando se analiza la cultura alimentaria en Cuba hay
que remontarse a la etapa precolombina. A juzgar por las
crénicas de la época que se conservan y por los estudios
arqueolégicos recientemente realizados, los poblado-
res primitivos se alimentaron de diversos tipos de frutas
y plantas silvestres, asi como de diferentes especies del
reino animal. Jutias, quelonios con sus huevos, almiquies,
majas, manaties, patos, ostiones, moluscos y cangrejos
formaban parte de la dieta de los aborigenes, junto con
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la iguana, reptil que constituia un manjar muy apreciado y
que se reservaba para los jefes de las tribus. La riqueza de
la flora y la fauna cubanas les permitié conformar un régi-
men de alimentacién muy variado [Vazquez, 2008].

Se sabe que a la llegada de los espaiioles cultivaban
el boniato (/pomea Batatas L.), guagui (tipo de malanga
nativa cubana, Colocasia antiquorum), la calabaza (Cucur-
bita moschata), el maiz (Zea mays L.) y el aji (Capsicum an-
nuum L.), asi como diversos tipos de frijoles, entre los que
preferian el caballero (Phaseolus lunatus L.) y el de carita
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(Vigna sinensis). Cultivaban también, en una mayor pro-
porcién, una variedad amarga de yuca (Manihot esculen-
ta Crantz) con la que producian el casabe, que constituyd
la base fundamental de su alimentacion. Los aborigenes
contribuyeron notablemente a la alimentacién de los colo-
nizadores, los que aprendieron a conocer diversos frutos,
como la papaya (Carica papaya L.), la piiia (Ananas como-
sus L.), el coco (Lecythys tyurana), la guayaba (Psidium
spp.), el maranén (Corylus americana), la guanabana (An-
nona muricata), el anén (Annona squamosa L.), el caimito
(Chrysophyllum oliviforme), la jagua Genipa Americana)
y el tamarindo (Tamarindus indica L.), entre otros, y asi-
milaron algunas técnicas de las artes de cultivar, pescar
y hacer cerdmica. También conocieron algunos métodos
para cocer y conservar los alimentos, como es el caso del
secado de pescados y carnes, para lo que utilizaban una
especie de parrilla sobre fuego que denominaban barba-
coa [Vazquez, 2008].

A partir de la conquista comienza una larga historia,
que marca la desestabilizacion de los ecosistemas primi-
tivos. Los habitantes aborigenes mueren paulatinamente
a consecuencia de enfermedades y del exceso de trabajo;
también se dispersan para zonas aisladas y pierden su
identidad racial. Mientras, los nuevos pobladores impu-
sieron sus tradiciones y comenzaron a introducir gradual-
mente las técnicas de la ganaderia y de la avicultura. Aves
de corral, caballos, toros, vacas y cerdos comenzaron a
delinear un nuevo panorama donde los antiguos y exube-
rantes bosques primitivos fueron cediendo espacio, paso
a paso, a las plantaciones de cafia de azlcary a los potre-
ros. También fueron importados cereales de otras latitudes
como la harina de trigo, la avenay el arroz, que rapidamen-
te se convierte, junto a los frijoles, en la base de la nueva
dieta cubana. Para conservar y condimentar las comidas
comienza a difundirse el uso de la canela, la nuez mosca-
da, el clavo de olor, el jengibre y el comino, asi como las
hierbas aromaticas encabezadas por el ajo y la cebolla, y
seguidas por el perejil, el orégano, la albahaca, el tomillo,
el hinojo, el anfs, la mejorana y el cilantro. Las aceitunas,
las alcaparras, las pasas, los frutos secos y especialmente
las almendras adquieren paulatinamente un lugar impor-
tante en la confeccién de los cocidos y en la elaboracién de
pasteles y postres nacionales. Se comienzan a introducir
hortalizas como la remolacha, zanahoria, coles, rabanos y
pepinos. Las tradiciones de consumo de vino, café y aziicar
también llegaron de Europa, y forman parte del proceso de
colonizacién en la esfera doméstica y cultural. Con la trata
de esclavos se intensifica el consumo de bacalao, tasajo y
arroz [Vazquez, 2008]. De la misma manera introducen pro-
cedentes de otros paises americanos conquistados, el to-
mate, el cacao y la papa [Figueroa et al., 2005].

Con la llegada de los esclavos desde diferentes regio-
nes de Africa, el pais recibié una importante inyeccién
de habitos alimentarios. Muchas etnias africanas eran
consumidoras de tubérculos y cereales, apreciaban poco
la carne de res y preferian comer ovejas y cabras. No em-
pleaban la leche ni los huevos. Conocian la caiia de azlcar
(Saccharum officinarum L.), y empleaban la miel de abejas
para endulzar. Los fiames (Dioscorea spp), el quimbom-
b6 (Abelmoschus esculentus L.), la malagueta (Capsicum
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frutescens), la pimienta de Cayena (Capsicum frutescens
L.), algunas variedades de malanga (Colocasia esculenta)
y los platanos (Musa spp) llegaron al Nuevo Mundo con
los barcos negreros. Segin cuenta en sus textos Don Fer-
nando Ortiz —poeta, etnélogo y critico literario cubano—,
ellos trajeron también a la isla las ensaladas de verdolaga
(Portulaca oleracea L.) y de bledo blanco (Amaranthus vi-
ridis L.), y algunos dulces elaborados con tallos de fruta-
bomba [Vazquez, 2008].

Durante los siglos posteriores a la conquista se hizo
mas intenso ese proceso de transculturacién, en el que los
esclavos africanos, los culies provenientes de China, yu-
catecos, arabes, europeos, norteamericanos, entre otros,
marcaron las caracteristicas del yantar cubano. De esta
forma se va cincelando el paladar cubano en un proceso
de «toma y daca interétnicas», a decir de Martha Vesa Fi-
gueras, investigadora y antropdloga cubana [Vesa, 1990].

Antes de 1959 el pais presentaba una notable vulne-
rabilidad econémica: se importaba, como promedio por
persona al afio, unas 1200 kcal y 30,4 g de proteina, re-
presentando 47 y 53 % del total disponible, respectiva-
mente [Nova, 2019]. La Revoluciéon Cubana contrajo el
ineludible deber de distribuir los alimentos de una for-
ma equitativa entre todos los ciudadanos, lo que marc6,
junto al bloqueo econémico decretado por el gobierno de
los Estados Unidos de Norteamérica, el inicio del racio-
namiento de los productos alimenticios, aunque apare-
cen otras alternativas en la red popular de alimentacién
social.

Antes del Periodo Especial, la poblacién cubana so-
brepasaba los indicadores de consumo recomendados de
energia y proteinas, no sufria de carencias alimentarias
gue se manifestaran en enfermedades crénicas visibles,
aunque en los indicadores de salud aumentaban los indi-
ces de enfermedades no transmisibles. Durante ese Perio-
do la produccién nacional de alimentos se redujo consi-
derablemente, entre 20 y 50 %, asi como la importacién
de alimentos. En términos nutricionales, por ejemplo, en
1993 la ingestion de energia per capita disminuyé a 1863
kcal/dia y las proteinas a 46 g/dia, lo que significa una
reduccion de 63y 59 %, respectivamente, con relacién al
cuadro de 1988. En situacidn similar se produjo un decre-
cimiento en la ingestion de grasas, vitamina A, vitaminas
del complejo B, hierro, calcio y otros nutrientes [Figueroa
etal., 2005].

Dada la evidente reduccién de recursos alimentarios
que se importaban, se inicia un fuerte movimiento en el
pais para el desarrollo de la Agroecologia y la agricultura
urbanay suburbana. Ello trajo consigo que investigadores,
campesinos, agroec6logos, nutricionistas y personal vin-
culado a la rama agroalimentaria, comenzaron a valorar la
amplia diversidad alimentaria del pais, y se promocionara
el consumo de algunas plantas consideradas como no con-
vencionales. Mdltiples iniciativas en torno a estos presu-
puestos cobraron auge, y por ende, el consumo de plantas
saludables form6 parte de toda una campaiia para mejorar
la condici6n alimentaria del pueblo cubano.

Se desarrollaron acciones como:

e Apertura del Mercado Libre Campesino.
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Surgimiento del movimiento agroecolégico de campe-
sino a campesino y el programa nacional de perma-
cultura.

Fomentar la creacién de autoabastecimiento o huer-
tos familiares, con el fin de satisfacer las necesidades
de las zonas residenciales e instituciones piblicas
(huertos urbanos e periurbanos). Se fortalece el sis-
tema productivo-extensionista Programa Nacional de
Agricultura Urbana y Suburbana, que se desarrolla
sobre bases agroecolégicas [Casimiro Rodriguez et
al., 2017].

Reducir las pérdidas poscosecha mediante la venta
directa de productores a consumidores en las ciuda-
des.

Reforzar la politica agraria mediante la descentraliza-
cion de la propiedad y la gestidn de la tierra y diversi-
ficacion de la produccién agricola.

Motivar a la poblacién a participar en labores agricolas.
Incorporar los presupuestos de la educacién nutricio-
nal en programas de desarrollo agricola.

Imparticién del Curso Los vegetales y las frutas en la
salud humana en el programa televisivo «Universidad
para Todos», y publicacion de Tabloides como mate-
riales de base.

Mayor impulso al Movimiento de Usuarios del Biogas
en Cuba, por Cubasolar, como una forma de introducir
las fuentes renovables de energia (FRE) en la produc-
cién de alimentos; mayor aplicacion del secado solar
y otras tecnologias FRE en la agricultura.

Otras acciones:

e Difusion del Catalogo Plantas silvestres comestibles,
Minfar, 1987.

Publicaci6n dellibro Construyendo con vegetales, 1988.
Fundacion del Eco-Restoran El Bambi en el Jardin
Botanico Nacional (El primer restaurante ecolégi-
co de Cuba fue creado en 1992 en el Jardin Botanico
Nacional. Promovi6 la amplia diversidad de plantas
alimenticias en el pais. Acciones como la creacién de
ciclos cerrados, uso de energias renovables, huertos
organopdnicos y productos locales ocurren por pri-
mera vez en este lugar. En este marco se realizaron
tres eventos nacionales en 2001, 2002 y 2003 llama-
dos «Talleres de Alimentos No Convencionales», con
la particiapcion de varias provincias del pais.
Fundacién del Proyecto Comunitario Conservacion de Ali-
mentos, del municipio Marianao, con mas de 4o publica-
ciones sobre el consumo de vegetales y frutas, y centena-
res de entrenamientos a promotores del Proyecto.
Publicacién del libro Cocina ecolégica en Cuba, de Ma-
delaine Vazquez (tres ediciones, 35 0ooo ejemplares,
2001-2003).

En la actualidad se estan produciendo grandes trans-
formaciones en el campo cubano para acelerar los proce-
sos de transicion hacia una agricultura sostenible. Aun asi,
la agricultura familiar, a pesar de producir mas de 75 % de
los alimentos cubanos, en el 30 % de las tierras y con 20
% de los escasos recursos; parte de sus producciones se
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pierden. La mayoria de los cuales ni siquiera pueden be-
neficiarse o almacenarse porque carecen de los recursos
necesarios para la transformacién, el envasado o el alma-
cenamiento [Casimiro, 2021].

Elmovimiento agroecolégico es clave dentro de este pro-
ceso. La aprobacién por el Estado cubano, en junio de 2019,
del Plan de Soberania Alimentaria y Educacién Nutricional
(Plan SAN) también coadyuvara por su caracter integrador
a mejorar los habitos del comer y los resultados de la agri-
cultura cubana. Las alianzas entre Slow Food Internacional,
Slow Food Cubay el Movimiento de Alimentacion Sostenible
(grupo de trabajo de Cubasolar), también aportan su grani-
to de arena para el logro de nuestra soberania alimentaria
[Vazquez, 2019; Casimiro et al., 2021].

Il. Materiales y métodos

La flora cubana es la més rica en especies de los paises
antillanos. También tiene un alto porcentaje de especies que
solo viven en nuestro territorio (endémicas, 51,3 %). Sin em-
bargo, no se ha aprovechado todo el potencial alimentario
cubano, con gran dependencia de las importaciones. Las
frutas, hojas y verduras convencionales que la humanidad
conoce, desde hace afios se mantienen en el mercado. Es por
ello que pretendemos con esta investigacion ofrecer la po-
sibilidad de utilizar, en condiciones adversas, otras plantas
que han servido de alimento a nuestra poblacién, como una
fuente eficaz de supervivencia y mejor calidad de vida.

Para determinar los niveles de consumo o aceptacién
de plantas silvestres comestibles en diferentes grupos de
edades, se analizaron 26 plantas (Anexo 1). Las plantas
fueron seleccionadas a partir de criterios empiricos y por
lo reflejado en la literatura disponible, cuya base nos per-
mitio la catalogacion de estas como «plantas comestibles
no convencionales».

Se utiliz6 documentacién estadistica de una metodo-
logia cualitativa: las entrevistas. Se entrevisté a 16 per-
sonas. De estos 16, 13 fueron seleccionados para realizar
un cuestionario (Entrevista a consumidor medio en Cuba).
Estos 13 encuestados tuvieron que responder sobre el con-
sumo individual de estas 26 plantas y otras preguntas per-
tinentes (Anexo 2).

Los tres restantes son expertos en el tema (Entrevista
general). Ver Anexo 3.

lll. Resultados y discusion

Lainvestigacién se realizé a 16 ciudadanos cubanos, quie-
nes vivieron durante todo el Periodo Especial en el pais. Del
total de encuestados, 6 eran hombres y 10 mujeres. También
se valoré el rango de edades de los entrevistados, intencio-
nando que fuera mayores de 40 afios, pues tenian mayoria
de edad en la etapa objeto de investigacion (Cuadro 1, Fig. 1).

Cuadro 1. Rango de edades de los encuestados
40 - 50 2
51-60 10

61-70

Mas de 8o
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Fig 1. Rango de edades de los encuestados.

Para entender las diversas tendencias alimentarias, se
abordo el area de origen de los encuestados (Cuadro 2, Fig. 2).

Cuadro 2. Area de origen de los encuestados

Rural 3

Urbana 13

Fig 2. Grafico de la zona de origen de los encuestados.

Ello permiti6 valorar que la mayoria provenia del area
urbana (81 %), lo que sin duda influye en la configuracion
de habitos alimentarios. Se conoce que la poblacién rural
es mas proclive al consumo de plantas locales [Vazquez y
Casimiro, 2019].

Los encuestados refieren algunos de los alimentos no
convencionales consumidos durante el Periodo Especial,
como: bistec de toronja, croquetas de frijoles rojos, fideos
con frijoles, rebozado de berenjenas con tomate sobre
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yuca, panetela de pan viejo, mortadela de conejo, arroz
microjet, croqueta de platano verde, chicharrones de po-
llo, agua con azdcar prieta, cascara de platano hervida,
croquetas de col, té y ensalada de hibisco y picadillo de
cascara de platano verde. También refieren el uso del acei-
te de coco y la bija natural. Desde la antropologia de la
alimentacién estos datos aportan elementos novedosos
sobre la creatividad y resiliencia de la poblacién en tiem-
pos de escasez de alimentos.

Los resultados referidos al consumo de las 26 plantas
se presentan en la Fig. 3, asi como los porcentajes de ma-
yor y menor consumo (Fig. 4).

Fig 3. Grafico general del consumo de las 26 plantas.

Fig 4. Grafico del consumo general de las 26 plantas.

En la Fig. 3 se puede aver que de las 26 plantas pro-
puestas, alrededor de nueve: cebollino, culantro, circuma,
espinaca de Baracoa, espinaca de Malabar, frijol gandul,
orégano de la tierra (francés), oreganito y tomate cimarrén
todavia se consumen con alguna regularidad (aunque de
manera diferenciada para cada una de estas plantas). Ello
significa que es predominante el consumo regular y esca-
so (o nulo) de estas plantas comestibles no convenciona-
les, en 74 % (Fig. 4).

Se analiz6 cuadntas personas en la actualidad estan cul-
tivando al menos una de estas plantas, con lo cual se obtu-
Vo que 12 personas las cultivan, mientras que solo cuatro
no las cultivan. Con respecto al consumo de hojas de al
menos una de estas plantas, 13 refieren que las han con-
sumido, mientras que tres nunca lo han hecho. Las méas
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consumidas fueron la hoja del boniato (lpomoea batatas
L.), la hoja de la remolacha (Beta vulgaris L.) y la hoja de la
zanahoria (Daucus carota L.).

Las principales plantas mencionadas para agregar a
sus mends actuales fueron: caisimén de anis, todos los in-
gredientes de pru, frijol caballero, frijol glandul, espinaca
de Malabar, verdolaga y mastuerzo. Ello expresa que algu-
nas variedades de estas plantas pudieran resultar atracti-
vas para el consumidor comdn.

Cuando se analizan los niveles de consumo de estas
plantas, se aprecian diversos factores socioculturales,
histéricos y econémicos, los cuales fueron referidos por
los expertos; se citan las apreciaciones mas relevantes:

«En muchas ocasiones se desconoce la importancia de
su produccién y consumo, y en otras, la falta de semillas
en el mercado local afecta su multiplicacién. Ademas, no
hay mucha cobertura mediatica de sus ventajas y poca
presencia en la cultura gastronémica de la familia tradi-
cional cubanas.

«La mayoria de estas plantas no forman parte de la cul-
tura agroalimentaria del pais. En general, existe un desco-
nocimiento de su uso culinario y sus valores nutricionales.
Por esta razén, estos alimentos no se cultivan y no hay
acceso al mercado. En la actualidad, el consumo nacional
solo se reduce a las plantas convencionales».

«Las plantas descritas son un ejemplo de la amplia di-
versidad vegetal de Cuba con fines alimentarios, que han
sido marginadas por la agroindustria. Algunos de caracter
endémico, como el chile guaguao, son practicamente des-
conocidos. Son portadores de altos valores nutricionales,
gustativos y medicinales, y su propagacion es sencilla. Su
consumo podria ampliar el espectro de habitos alimentarios
cubanos. También podrian incentivar el consumo local».

«El uso de estas plantas mejoraria la condimentacion
de los platos con ingredientes nacionales (orégano, circu-
ma, aji guaguao, etc.)».

«Elaumento en el consumo de estas plantas elevaria la
calidad de la piramide alimenticia de la poblacién cubana,
sobre todo si se trata del consumo de minerales y vitami-
nas, sin mencionar la fibra dietética y en algunos casos, la
proteina vegetal (frijol caballero, frijol gandul)».

«La baja demanda se debe a los patrones de consumo
habituales de la poblacién que no incluyen el consumo de
estas plantas».

«Los patrones conservadores de consumo a su vez se
deben a la insuficiente educacién nutricional (como ejem-
plo, se puede notar la alta tasa de sobrepeso en la pobla-
cion cubanan.

«El consumo de la mayoria de estas plantas es muy im-
portante para fortalecer el sistema inmunolégico. También
pueden enriquecer la oferta culinaria por su capacidad
para potenciar o modificar sabores e incluso colores en
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algunas preparaciones. Ademas, tienen usos medicinales
y son un buen complemento de la medicina preventiva ».

«Hoy, la baja produccién se debe a la poca demanda de
estas plantas por parte de la poblacién y los pocos bene-
ficios econémicos que representa su cultivo para los agri-
cultores de los cultivos tradicionales».

En opinién de la autora el acto alimentario tiene un ca-
racter multidimensionaly las politicas a desarrollar debie-
ran estar encaminadas a una mayor educacion nutricional,
en la que prevalezca el pensar lo que se come, como via
para una mayor salud personal y planetaria.

Reflexiones sobre las especificidades de consumo de
las 26 plantas

La poblacién cubana histéricamente consumia poco
pescado, verduras y frutas, si lo comparamos con la inges-
ta de azlcar, grasas, arroz o productos refinados. Estos
habitos estan arraigados desde la época colonial y neoco-
lonial: las practicas de la cultura alimentaria se heredan
de generacion en generacion.

En la etapa que se analiza dichas plantas fueron obje-
to de mayor atencion, se realizaron estudios y muchas de
ellas se comenzaron a cultivar en los organopénicos.

Podemos decir que cada planta exhibe una historia
diferente. Pero, en general, muchas se cultivaron mas en
centros de investigacion especializados, mientras que
otras eran mas conocidas por su cultivo en muchas partes
del pais. Algunas ni siquiera necesitan mucha tierra.

Ademas, el mayor problema ha sido el notable desco-
nocimiento de su consumo. En el caso de Cuba, las plantas
convencionales de hojas verdes mas consumidas son la
lechuga (Lactuca sativa L.), y la acelga (Beta vulgaris var.
Cicla); en ocasiones la berza (Brassica oleracea var. Viridis
L.). Al decir de uno de los expertos entrevitados: «El con-
sumo de verduras no es muy popular en nuestra cultura
popular. La frase comdn que se suele decir es: jno como
hierbas!».

De la investigacion se pudo deducir que nueve han
sido las plantas que reportan mayor consumo (Fig. 3). En
el caso del cebollino (Cyperus esculentus; Cyperus rotun-
dus) pudiera estar dado porque reemplaza a la cebolla y
es asimilado dentro del espectro de sabores; proviene de
la cocina china en el imaginario cubano. El culantro es un
condimento tipico de la parte oriental del pais y se usa
como saborizante de los frijoles negros. Similar situacion
presenta el orégano francés y el oreganito; ambos de fa-
cil cultivacién, y de mayor arraigo dentro de los principios
de la condimentacion en Cuba. El escaso consumo de aji
guaguao (Capsicum frutescens) pudiera justificarse por el
desplazamiento del sabor picante por la cocina francesa
en el siglo xx.

Por otra parte, la circuma (Curcuma longa) ha sido re-
cientemente redescubierta. Se utiliza como colorante para
cocinar. De hecho, la cultura cubana es muy famosa por el
uso de salsas rojo-anaranjadas en los platos, y la crcuma
ayuda a esa preferencia alimentaria.

La espinaca de Baracoa (Talinum triangulare) y la es-
pinaca de Malabar (Basella rubra), consideradas falsas
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espinacas, se propagan facilmente en las casas. También
formaron parte del programa de cultura urbana y suburba-
na cubana (década de los 90). Con los famosos organop6-
nicos estos cultivos fueron mas faciles de difundiry, como
resultado, se hicieron realmente conocidos.

Cuando se analiza un menor consumo en las plantas
seleccionadas se aprecia que la causa fundamental radica
en el desconocimiento de su uso comestible por parte de
la poblacidn. Es el caso de trébol o vinagrillo (Oxalis spp)
y el diente de ledn (Taraxacum officinale). Similar situacion
presenta la verdolaga (Portulaca oleracea), aunque es un
poco mas aceptada dado su origen africano.

El platanillo de Cuba (Piper spp) se considera como una
flor y en el espectro de habitos de la poblacién las flores
comestibles (hibiscus, flor del espino, caléndula, coliflor,
etc.) no forman parte del menu criollo. Igual situacién pre-
senta la flor del espino (Yucca aloifolia).

Se sabe que el nopal o cactus (Opuntia ficus-indica)
es comestible, pero no esta incorporado al men( cuba-
no, como es el caso de México. En el caso de esta planta,
solo se utiliza con fines religiosos. Se considera un cultivo
vulgar, tiene espinas lo que complejiza su manipulacioén y
cuando se cocina libera un mucilago, al igual que el quim-
bombé, todo lo cual pudiera justificar su escaso o nulo
consumo.

En nuestra opinién las plantas y frutas no convenciona-
les por lo general crecen de forma natural y espontaneay
aportan a nuestro organismo elementos nutricionales de
alto valor nutricional, muchas de ellas con propiedades
preventivas y curativas que, en su mayor parte, adn estan
por descubrir. Vale destacar que las plantas silvestres tie-
nen mas vitalidad y mejor calidad biolégica, ademas de
tener una mejor capacidad de adaptacion al medio que las
plantas cultivadas. Esta cualidad de la que disfrutan los
vegetales es que se adaptan a las condiciones especiales y
ambientales del habitat donde crecen. Las plantas y otros
alimentos autdctonos nos protegen de muchas influencias
negativas debilitantes (bacterias patégenas, radiacion y
contaminacién ambiental, etc.)

Especialmente las plantas silvestres y también las cul-
tivadas organicamente, ademas de una mejor calidad nu-
tricional y terapéutica, conservan una huella energética de
cada especie (esta es su radiacion especifica, que poseen
todos los seres vivos). Esta radiacion especial no se des-
truye, incluso después de que la comida ha sido cocinada,
y es mas alta y de mejor calidad cuanto mas salvaje y me-
nos manipulada esta la planta.

Estas 26 plantas son solo un ejemplo de la amplia
gama de plantas no convencionales mas populares con-
sumidas durante el Periodo Especial. Hubo otras como la
chaya (Jatropha urens) y la cucaracha de Jardin, Americana
(Setcreasea purpurea) que fueron aceptadas por muchas
personas durante este Periodo.

Gracias a esta pequeia muestra pudimos apreciar dife-
rentes etapas del consumo de alimentos cubanos, que sin
duda marcan un antes y un después en nuestras vidas. Hoy
en dia, la mayoria de los jévenes no conocen la mayoria de
estas plantas. No vivieron el Periodo Especial y su familia
tampoco mantuvieron después estos comportamientos de
consumo.
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Hoy Cuba enfrenta nuevamente momentos dificiles
con la pandemia Covid-19 y la consecuente escasez de ali-
mentos en el mercado. Puede ser un buen momento para
promover la educacién alimentaria adecuada que requiere
todo hombre, mujer y nifio del pais de Cuba, y que conoz-
can la utilidad de la flora que los rodea. De esta forma pue-
den obtener los mayores beneficios del mismo, sin olvidar
el cuidado e importancia de su conservacion.

El fomento para el cultivo y consumo de estas y otras
plantas, puede contribuir a una alimentacion equilibrada
en las personas, al mantenimiento de su sistema inmuno-
légico y resiliencia ante virus y crisis sanitarias, lo cual es
otro de los elementos importantes a analizar y valorar en
futuros estudios.

IV. Conclusiones

Se considera que luego del Periodo Especial ha habido
una notable disminucién en el consumo de plantas comes-
tibles no convencionales en Cuba,. Ampliar la muestra pu-
diera corroborar esta afirmacién.

Las plantas comestibles no convencionales han consti-
tuido la base de la supervivencia humanay han garantiza-
do una larga vida en la especie humanay el planeta. Espe-
cialmente en nuestro pais, muchas de ellas contribuyen a
una mayor disponibilidad de alimentos, la diversificacién
de la agricultura, la generacién de ingresos y el alivio de
la desnutricién.

En cuanto a la alimentacién, los habitos se han delinea-
do bajo la influencia de la amplia gama de grupos de in-
migrantes que formaron paulatinamente la nacién cubana.
Por eso la forma de comer no siempre ha sido acorde con
el climay los recursos propios del suelo.

Enjunio de 2020, el Consejo de Ministros de Cuba apro-
bé el Plan de Seguridad, Soberania Alimentaria y Educa-
cion Nutricional (Plan SAN), que configura una plataforma
de amplio expectro en la que las plantas comestibles no
convencionales pueden enriquecer su aplicacion.

Las plantas alimenticias no convencionales repre-
sentan una opcién de consumo en la pequefia y mediana
escalas, para asegurarlos consumos locales y la biodi-
versidad.

Promover las acciones del Movimiento de Alimentacién
Sostenible y Slow Food en Cuba referidas a la educacioén
agroalimentaria: preferir el consumo de bedidas naturales
(Pra oriental, jugos verdes); evitar el consumo de refres-
cos industriales y bebidas artificiales; desarrollar diversas
actividades de educacién nutricional; realizar cursos de
formacion para familias campesinas; promover campaiias
para sensibilizar a productoresy consumidores; seguir tra-
bajando en el Arca del Gusto de Cuba; fortalecer el movi-
miento de Fincas Slow en el pais, entre otras.

Recomendaciones

Continuar ampliando la muestra para una mayor apro-
ximacion a la pertinencia del consumo de plantas comesti-
bles no convencionales en Cuba.
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Anexo 1
Hierbas y partes comestibles de plantas de la flora cubana para la supervivencia usadas por los mam-
bises, ejército rebelde y poblacidn nativa en tiempos de carencia alimentaria [Roig, 1988]

No. Nombre comn de la planta / nombre cientifico Formas de consumo
1 Aji guaguao (Capcicum frutensen)
Fruto de sabor picante
2 Bejuco ubi (Cissus sicyoides)
Ingrediente del Pru oriental

3 Bledo (Amaranthus spp)

Ensalada
4 Caisimon de anis (Piper auritum)

Infusion
5 Cactus (Opuntia ficus-indica)

Ensalada, guisos
6 Caléndula (Calendula officinalis)
Flores en ensaladas e infusiones
7 Cebollino (Cyperus esculentus; Cyperus rotundus)
Como condimento en ensaladas, guisos y sopas

8 Culantro (Eryngium foetidum)

Como condimento en guisos y sopas
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9 Carcuma (Curcuma longa)
Como colorante en arroces, salsas y sopas

10 Diente de ledn (Taraxacum officinale)

Ensaladas
11 Espinaca de Baracoa (Talinum triangulare)

Ensaladas
12 Espinaca de Malabar (Basella rubra)

Ensaladas
13 Espino (Yucca aloifolia)

Flores en ensaladas
14 Frijol caballero (Lablab niger)
Potajes

15 Frijol gandul (Cajanus indicus)

Potajes, ensaladas
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16 Jaboncillo (Gouania poligama)
Ingrediente del Pru oriental
17 Llantén (Plantago major)
Como condimento en potajes
18 Mastuerzo (Lepidium virginicum)
Hojas nuevas en ensaladas, semillas como condimento
19 Mostaza (Brassica spp)
Hojas nuevas en ensaladas, semillas como condimento
20 Orégano de la tierra, orégano francés (Coleus amboinicus)
Condimento
21 Oreganito (Lippia micromera)
Condimento
22 Platanillo de Cuba

(Piper spp)

Flores en ensaladas
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Raiz de China (Smilax domingensis)

23 Ingrediente del Pru oriental

Tomate cimarrén (Lycopersicum pimpinellifolium)

24 Frutos en ensaladas

Trébol, vinagrillo (Oxalis spp)

25 Ensaladas

Verdolaga (Portulaca oleracea)

26 Ensaladas

ANEXO 2
Cuestionario para evaluar nivel de consumo en plantas de comida de emergencia

Buenos dias:

Estamos trabajando en un estudio para la conocer las plantas no convencionales que han sido consumidas alguna
vez por la poblacién cubana encuestada y su vigencia de consumo. Quisiéramos pedir su ayuda para que conteste unas
preguntas que no llevaran mucho tiempo. Las opiniones de los encuestados serdn anénimas y tendran un caracter con-
fidencial. A la vez, serdn de inestimable valor para la conformacién de la investigacion.

1. Datos generales

Edad: Sexo:F__ M

Escolaridad: _____ Ocupacioén actual:

Pais, provincia:
Municipalidad, vecindario o finca:

2. ¢Ha crecido en un entorno rural o urbano? Si No

3. Enumere dos alimentos no convencionales consumidos durante el periodo especial

4. De las siguientes plantas, verifique los niveles de consumo:

Nivel de consumo

Nombre comin de la planta

No. Nombre cientifico Consumido Rara vez o nunca

Muy consumido .
regularmente consumido

5. ¢Cultivas alguna de estas plantas? SiNo___

6. ;Alguna vez ha comido hojas de camote (Ipomoea batatas L.), remolacha (Beta vulgaris L.) o zanahoria (Daucus
carota L.) en ensaladas? Si___ No___
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7. De las plantas anteriores, ;cuales quisiera incorporar a su men(?
iLe agradecemos mucho su colaboracién!
ANEXO 3

Entrevista a expertos
Preguntas principales:
:Crees que estas plantas son conocidas en el pais?
Si___ Lamayoria___ Solo algunos___
¢Podria darnos algunos criterios sobre la importancia de fomentar el consumo de estas plantas?
Enumere las principales causas por las que estas plantas no se producen ni consumen en mayor escala.

Refiera algunas sugerencias para elevar el consumo de estas plantas en el men( cubano.
iLe agradecemos mucho su colaboracién!
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