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La provinc ia ele Misiones, en su parle selvosa, éStá hahitada por 
cerca de dos a tres mil indios guaraníc,., pertenPcientes a l gnipo rubiá. 

Desde fines del siglo pasado, se los ha venido denominando con d 
gen rilicio cainguás o caaiguás 1 • epíte to éste, que además ele ser inco­
rrecto y peyorativo, no es usado ni por ellos ni por los colonos veci­
nos; por otra parte, no está n relacionados con los primitivos pohla­
dores el e dicha provincia y que fueran así denom inado» tlesde muy 
nntiguo 2 • Consulrudos e l los sobrn su ascendencia , :responden que son 
:>,uaraníes puros, pero evidentemente esto no significa mucho, pues ca­
da uno de los tres grupo~. de esta nación que subsisten en el Paraguay 
l mhiá, Lereno y chi r ipá ) enfatizan ser Jos l egítimos gua:raníe,,. :1• 

Los aborígenes a que hacemos 1·eferencia, conservan su organiza­
ción túbal y, por ende, much as de sus primitivas <:ostumbreQ, entre 
ellas las r elativas a su alimentación, a ms artesanías, a su agricultu­

ra , etc. 
En un trabajo anterior\ nos h emos referido a este aspecto; en el 

pres.ente, estudiaremos su alimentación. pasando breve revista a Ja caza 

• ·rrnlrnjo 1·e:~liz::ulo con el .'1.porto cco 11 óm ico íle l:i Com i>iión Aíl111i11istradora. del 

F'onclo r•m• 1:1 Promoción tle I:~ Tecnología Agro1wc•11>1ri11. (CA FPTA), plnn 11° 616. 

' A 111 lJrosetti 1895 ; M étraux 194 8 : 71. 

• Lozano 187::1: •112 ~· s igs. Dice este autor qne l o~ Caaiguas viven ent.re los rfos 
Paran~ .v Urugn11.y y q 110 « .. nsan lengnajo propio flifícil de aprender, porqne al 
habltir m:'ts parecen que silban 6 hacen al¡pín mm·mullo ele la garganta qne uo for­

man vocc11 ». De lo que se <leclnce <¡ne eran liugiiístiC11meote diferentes ele los gna­
raníes. Ver tmnl1i6n Müller 1934 -35. 

• Sn:tnik 1961 : 172 y sigs. 

• Mart.íuez-Crovetto 1968. 
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~ a Ja pesca, que junLo con la agricultura y la recolección, consLiluyen 
-us principale::. fuenles de recur.~os alimenlicios. 

l. LAS FUENTES DE ALIMENTOS 

1. La cazn. Hasla el momenLo, el haber fáunico de Misiones, dado 
<¡tic una gran parle del Lerritorio ele la provincia 110 ha siJo a1ín colo­
nizado, F.uele ser lo suficienLemenle abundante como para SLLplir la 
al'mentación guaraní. De eslc modo, junlo con la pesca y la compra 
l'~poráclica .de ·e ame ele vaca y cerdo, se cubren los requerimientos 
protéicos. 

Las cacerías se efectúan indjvidualmenle o en grupos; en este últi­
mo caso, la mayoría de los componente·s masculiuos tle la Lrihu se in­
Lt•rnan en el monte en busca ele presas. y permanecen <'n él, a vece\>\. 
1iasla varios días. Sólo los hombres iuLervienen eu eHas. 

Entre las armas que emplean [igura la escopeta, de las que sólo 
unos pocos son po·seedorcs: los más "ricos' ' al decir de ellos. Esta 
anua Tesulta económica únicamcn te en el caso de grandes piezas; un 
laltí o una paloma, por ejemplo, no justiücan su empleo. dado rl cos­
to elevado 1le los cartuchos. Por e,ota razón el arco y las flechas .;;on df' 
wo mucho más genera lir.ado. También usan lanzas arrojadizan, he. 
l'ltas de tanimá (Vite.i: cymosa). 

De la construC'ción de <'8Los implemenlos, no0 • referiremos "in exlen­
¡;;1,·• cu otra oportnnidad, sólo diremos aquí que la~ puntas de las fle­
chas se hacen ele madera de wayaiví (Patagonula americana) y son 
aguzadas ) dentadas cuando se tle.<.limm a peque1'íos mamíferos y aves 
grande.-, redondeadas y mochas ~¡ se lrala de paloma¡¡ o aves más pe­
<¡ueñas; para jal>alíes y anlas emplean puntas hechas con hojas de cu­
< h_illo y para la pesca, de alambre. 

Otro ·sistema de caza cons;iste e11 la in'italación ele !rampas o "cim­
Lras'', ele las cuales existen priucipalmcnle dos modelos diferentes. El 
primero de ellos. llamado "mondé.', está represeutado e11 Ja figura 
l -A y consta de un palo en forma de hor1rucla (a) clavado en el suelo, 
el cual soporta una rama (h) sujeta por dos eslacas atadas (e) y cu­
yo extremo con~·lituye la 11·ampa propiamente dicha. Esta parte La 
~ido dibujada a mayo1· escala en la figura 1-B; para su construcción 
SC' clavan en el suelo cuatro cañas (a, b, c. el) crue actúan como guías; 
1>n1re ellas se ubica un palo (k) acostado sobJ·e el suelo. Parn armar 

la trampa. se levanta curvando el extremo de la rnma (f) ~ el cual ha 
sido previamente atado con el cordel (g) al palo (e), y éste con el 
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cordel (h) al palito (i). El palo (e) es apoyado sobre la caña (b), 
que posee su extremida~ superior cortada en V; luego se coloca el 
p alito (i) por de trás de la raroa (E) en la forma indicada en la figura 
y el extremo se suje ta con el palito U) que a su vez, dada la tensión 
impresa por la rama (f), queda apoyado contra las caña:; (a y b). 

Fig. l. - Tm11Jpa I"""'' e•:izar 111a111Hiiros prel'wiios ele tipo • 1110111Lé •. (A. 11111y rc1l11ei.Jo: 
ll. 11·l ele! lirnrnño original) pnsioncs, tol<lerí:i de P:1sto1·!.'o·i, \' fI. J 96iJ 

Cuando e l an imal pisa en su marcha el palito (j). éste ~e desliza h a· 
ria aha jo y queda liberado el palito ( i l, con lo cual la rama ( f) se 
desliza instantáneament<' hacia el palo (k), quedando aqut;I pr1sjone­
ro o muerto. El tamaño y la distancia a que >e ubican los diíen'ntcs . ' 

elementos en rst¡15 !rampa·. '<trían con d ,·olumen de la pre"ª que se 
t¡uic>re cazar. El de la figura 1-B corre~pomle a una trampa para atra­

par apereás. 
El otro modelo (fig. 2). denominado "ñu.há", funciona mediante un 

lazo hecho coa corteza de raíz ele wcmLé (Pltilodemlrmn sello1un} 
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retorcida, cuyo extremo (no representado en la figura 1 está suje to a 
una rama clavada en el suelo y fuertemente curvada pa.ra que actúe a 
modo ele resorte. Se constrnye davamlo dos estacas (a y b ) en el suelo 
y se amarra so bre amba'SI el palo (e) medianl e la cuerda (k) . Para 
armarla, ~e acolJloda el la:r.o ( i) que ha s ido provislo de un ojal (j ) 

Fig. 2. - • Cilubr:~ . u trn.m¡m :• lazo pr•ru. «ves cawi111úloras y 111a111íforos p•:•¡ucüo~ •le 
ti¡io • 1iul11h. ( l / ·l clel t.mna.iio originnl} (Misiones, toltlt>1fa •le J1u·llíu tic América , Vlf-1967) 

¡•or el cual se pasa el extremo superior de una pequeña estaca (h ) 

<iue se suje ta meriante la cuerda (k) y el palo (d) ; éste queda en su 
~itio debido a la presión que ej erce el lazo (i) en e l senli do de la fl c­
t ba. Si el animal, siguiendo su prop io rnstro pisa cuahru iera de Jos 
tres palitos {e, tl. g), su peso hace deslizar hacia abajo el paJo (d ) 
dejando liberad? el lazo, que se cierra sobre Ja p1·esa al ser arra\s­
traclo hacia arri~a por la rama curvada, quedando ac[uélla prisionera 

v suspendida en el aire. 
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Ambos tipos de trampas \5e ubican perpendicularmente a] rastro del 
animal, el cual, en el interior del monte es como un pequeño túnel 
<le no más de una docena de centímetros de diámetro, que el ojo exper­
to del aborigen descubre e identifica con toda facilidad. Se empleau 
<:omúnmenle para mamíferos ch icos y aves caminadoras. 

Con el fin de atrae;r a los anguyá o ratones a las trampas, conser­
-van en un trapito los labios de estos animales, junto con un trocito de 
la planta anguyá ka 'á (Evolvulus sericeus); con él frotan las cim bnis 
en el momento de instalarla·s. 

Entre los principales mamíferos que cazan para comer, cabe men­
<:ionar los siguientes 1 : 

akutí (Dasyprocta paraguayensis) 
anguyá (Oryzomys angouya y otras especies de ratones) 
apereá (Cavia. apere(i a.zarae) 
kapiiwá (H ydrochoerus hydrochoeruS) 
kaware'í (T<imandua tetradactyla) 
kiyá (Myoc<iStor coipus) 
koatí (Naszta so•litaria) 
mboreví (Tapirus terrestris) 
paká (Cuniwlus paca.) 
taitetú ( Pecari tajacu) 
Lamandu'á {Mynnecophaga tridC1ctyla) 
tapich í o tapití (Sylvilag1.ts brasiliensis) 
tatú (Dasypus novemcinctus) 
talú aí (Cabo·ssous loricatus) 
tatú poyú (Euphractes sexcinctus) 
tatú wasú (Pryodontes giganteus) 
tayasú o tai katí (Tayassu pecari) 
waki'í (Didelphis azarae) 
wasú pitá (Mazama rufa) 
wasú pororóka (Maz<tnia rufina ? ) 
wasú tí (Ozotoceros bezoarticus) 
wasú virá (Mazama sini,plicicornis) 

1 Determinacioues efectuadas con Pnl'Olli 1937 y Cabrera y Yepes l9iJO. La no­
menclatura utilizada es Ja proyrnesta en esta. iíltiini~ obra. En todas J:is listas que 
·1igurau a continuación, el nombre científico está p1·ecedido por el qu•3 ae le aplica 
en llialecto mbiá-guaraní. 



6 ETNOBIOLOGICA 

Las aves silvestres más usadas en la cocina mbíá-guarnuí, son la.s 
que siguen 1 : 

inambú pitá (Crypturellu.s obsoletus) 
inamhú lataupá (Cryplurellus talaupa} 
inambú'í (Nothura maculosa) 
ipé wasú (Cairinia moschata ) 
ipe 'í ( A mazonetta brasiliensis) 
makul-.ú (Tinamus solitarius) 
picasú (Colmnba maculosa ? ) 

picasú ro (Columba picazuro} 
picasu 'í ( Zenaidura auriculata) 
piku'í (Columbina picui} 
tuká ( Ra1nphastus discolo rus ) 
tuká wasú (Ramphaslus toco} 
yakú (Pipile jacutinga} 
yerulÍ (Leptolila verreauxi} 

Entre lo~ reptiles más usados en la alimentación por los indígenas .. 
figuran '.! : 

karumbé ( varios representantes de Chelidae) 
teyú (Tupinambis teguixin) 
yacaré (Cainwn latirostris) 

No com<'n ranas ni ofidios, pero es probable que consuman algún 
otro reptil. fuera de los mencionados, aunque no nos fue posible oh~ 
tener la información. 

2. La pesca. Esta ~e realiza generalmcn te en los arroyos., que son 
muy comunes en la· selva misionera, y más raramente en el río Paraná 
o en el Uruguay: 

Los pescados que más apetecen son los siguientes 3 : 

ipiá11 o ipiáva ( bogas. Leporinus sp- y Schyzodon ~p.) 
mangt1n1yú (Zungarus niangurus) 
mbusú (anguila, Symbranchus nt(IJrmoratus} 
ñundi'á (bagres, Pimelodus sp., Pimelodella sp., Rltumúia sp.). 

• Det,erminaciones c-fectuauns con 01.rog 195\1. 

• Determinaciones rcalizacht!I con Freiberg 1954. 

• Deturi11 i 11:tcio11e~ re~ li7.atlas con Conlini 1!).;!) y Lnhille 1922. 
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pirapé o karimbatá (sábalo, Prochilodus platensis) 
tare·¡ (tararira, fl opli<1$ malabaricus) 

í 

El ~•ábalo y el manguruyú se pescan con arco y flechas y los otros 
peces con redes o anzuelos, usando en este caso carne de pajarito~ 
como carnada. Las flechas tienen por punta un alambre grue,¡o de unos 
30 a 40 cm de largo. Las redes son de forma rectangular y lle\'an un 
palo en cada uno de los lados menores; están hecha:: con fibra$ de 
corteza retorcidas de pinó wasú (Urera bacciferci) ) se manejan entre 
dos personas. 

Una fo1·ma ele pesoar, comúnmente practicada por esto.• aboríge­
nes. consiste en el embarbascado. para lo cual ul ilizan \'arias especies 
de vegetales cuyas cortezas o leños tienen e(ec to narcotizan te o tóxico 
para los peces. 

La operación se realiza colocando trozos de la planta ··socada"' o 
machacada dentro de una bolsa y sumergiendo ésta en el agua; al cabo 
de un tiempo que: varía entre media y una liora, según la cantidad 
y la especie emplea.Ja, los peces flotan muerto< o atontados y son 
recogidos directamente a mano. 

La<i principales especies que se utilizan para este fin ~on: 

iwirá ro (Kapanew sp. 1 ) ; se usa la corteza, la cual es 1·onsiclerada 
como el ictiotóxico más eficaz. 

kaí karéra (8auhinia microstachya); se emplean trozos del tallo 

machacados. 
mbu"i hü (Conyza blakei); se usa toda la planta. 
timbó morotí (Enterolobimn co1itortisiliq11um); :e colora la co1·tr-

7.a dentro de una bolsa y luego se '·soca'' antes de sumergirla. 
iwirá ka tí (Lonchocarpus rnuehlbergianus); :;-.e prepara eomo la <m· 

terior. 
isipó timbó (Pcwllinia pirmata); las hojas y Ja corteza se madrn­

can con un palo antes de ponerlas dentro de la bolsa. 

Un detalle interesante es que, según ellos opinan. si una muju 
embarazada o su marido entran en el agua en el momento de la pes­

ca, el barbasco pierde su efecto ictiotóxico. 

3l la recolección de huevos. Este recurso alimenticio es poco im­
¡1ortante. pues la postura de las pocas especies de aves silv1'stres cuyos 

1 El material de herbario de todas las especies no ideruifiraclas se endirenl.l'.: 
aún rn cs tud'io. 
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huevos comen, es muy estacional y limitada, de modo que se utilizan 
sólo ocasionalrnen te. 

Los huevos silvestres se consumen hervidos, fritos o asados al res­
coldo, siendo los más buscados los de la diferentes especies rle pcr­
d ices o inambú, de patos o ipé y los de yakú. 

Las gallinas son muy escasas en las tolderías, por lo cual adquie­
ren sus huevos en el comercio o en las chacras. Estos se preparan de 
la misma ma11era que los anteriores y a veces entran en la confección 
de algunos platos. 

4) Las mieles silvestres. En genernl, este producto natural es muy 
buscado , especialmente por los niños. La recolección se efectúa ent1·e 
noviembre y diciembre, que son los meses en que más abunda. Y a en 
enero aparecen las larvas y su consumo se abandona, aunque ha y al­
gunos que comen las mieles aún en este estado. 

Las principales, cuyos himenópteros productores no hemos podi,lo 
clasificar , :;on las sigui en tes : 

mandorí. cuyo nido es grande y se encuentra en huecos J e troncos. 
eiraviyú, anida ·en palos huecos y se la conoce regionalmente con 

el nombre de guaraipo. 
yateí, se halla en palos y grietas en tre p iedras. 
pínwaré, conocida en la zona como miri. 
evorá, habita en palos huecos. 
karavosá, fabrica nidos colgantes J e has ta un metro de largo. 
eíra iwihéi, de nido redondo, pequeño , ·ubicado bajo tierra. 
tapesu·á, de nido alargado, de 30 a 40 cm de largo, colgado a gran 

altura de los árboles. 
eitatá. anida dentro de troncos huecos, al pie de los mismo;;. 
eíra kuanatí, vive dentro de troncos, en la parle alta. 
eirusú, anida en el intcl"ior de troncos. 

Las cuatro primeras mieles son las más apreciadas aunque no des­
deñan ninguna. De la lista ele mieles que cita Ambrosetti 1 y que fue­
ra confrontada por no:.otros, nuestros informantes no reconocieron 
"tambiú kirazó"' ni "tapechoá mi"; el resto de las mencionada:;. . son 
equivalentes a las que citamos en la lista anterior , aunque Ambro­
setli las anotó con grafías diferentes. 

1 1895 : 4.1. 
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5) Larvas de insectos. Un maojar para los wbiá son los '"gusanos" 
o larva~. gigantes de algunos insectos. De éstos, rlos son los preferidos, 
auncp.te, en realidad, consumen varias especies. El primero ele ellos es 
e l takuá rasó, larva de la mariposa Morpheis smerintlia 2 , que hHbi· 
ta en el interior hueco de los entrenudos de las takuara,; (Guaclua 
angustif olia). Mide unos 4 a 5 cm de largo y, en su parte media, al­
canza el grosor de un dedo pulgar, siendo su color blanco marfili­
uo. La otra larva, llamada pincló rasó o tamhú, corresponde al coleóp­
tero Rynchophorum palnwru.ni y es casi del mismo taroaifo y color 
rp.1e la anterior. Vive. a diferencia de ella. cnvando galel;as en los 
troncos de pindó ( Arecastrunt romanzoff ian1un) y para extraerlas. los 
mbiá voltean las palmeras durante la luna nueva. con lo cual, según 
ellos afirman, los "gusanos" salen solos al exterior y se los recoge 
fácilmente. Su búsqueda se realiza en verano y otoño. épocas en que 
son más abundante~ y están más "gordos". 

Se las prepara friéndolas en una olla o sartén en su propia grasa, 
con lo que adquieren la forma y aspecto de uu chicharrón común, 
consumiéndose como éstos, con el agregado de sal. 

La grasa que despiden se utiliza tamhi~n en la alimentación y la 
del takuá rasó, en especial. es muy recomendada para c ~irar llagas 
median te aplicaciones; por ambas razones se las conserYa en reci­
pientes adecuados. 

6) La agricultu.ra. Los productos .qite obtienen de sus cultivos se 
consumen como a continuación se indica: 

Las variedades de maíz denominadas avatí ki. mirí y mitá se comen 
en estado tierno, h ervidos o asados al r escoldo o a la llama, a modo 
de choclo. Las variedades ava tí tupí y pará se usan para preparar 

harinas, la cual s.e obtiene majando los granos en mortero. El avatí 
pororó se come frito luego de desgranado. En toclos los ca$os, esta úl­
tima operación se efectúa a mano. 

Zapallos y batatas se hierven o asan al rescoldo; las mandiocas se 

ingieren hervidas, del mismo modo que los diferentes. tipos de ku­
mandá o porotos. El zapallo y los porotos cntrnn l amhi~n en la pre­
varación 'de algunos platos; no así la batata , que sólo es consumida 
en la forma indicada. Con las ha1·inas de mandioca y maíz confeccio-

"La determinación del rnatcrja l fue realizada por el profesor A. P:-o«:n, a qni'en 
debemos también Ja nomenclaLUra científica de la especie siguiente. En cu:mto 
o la' ~1iología y a~pe<itos históricos del c.onsumo del taku:í ra~ó, vé:tFe fhering l 91i 
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nan di venas co midas, de las cuales damo9 una lneve síntesis má;; ade­
lante. 

La caña de azúcar se masca o chupa. pues, al no poseer trapiches. 
no pueden extraer el jugo. El maní se tuesta y las escasas frutas que 
suelen plantar (sandía. melón, banana~· y mamón ) se consumen fre5cas. 

7) La recolección de vegetales. Como sucede con todo pueblo agri­
cultor, este aspecto es de ~ecundaria importancia en Jo que toca a Ja 
alimentación. No obstante. es su principal fuente de vitaminas y du· 
ranle ciertas actividades, como en las cacerías por ejemplo, su inges­
tión ayuda a sobrellevar las. largas marchas sin detenciones. 

Las íru tas sih es tres •rue consumen crudas son las sigu ien Les : 

iwá h e"é (Acantlwsyris spinescens) 

mbokayá ( Acrocomia totai) 
buti'á (Allagop/wra sp. ) 
kokú o wakú ( Allophyllus edulis) 
kokú o wakú ( Allophyllus guaraniticus) 
aratikú wasú (A nona nutans) 
pindó (. lrecastrum romanzoffianum) 
ñandú api:;á ( Britoa guazumaefolia) 
wavirá mirí (Carrtpomanesia cyanea) 
iwaviyú mirí (Campomanesía gu,aviroba) 
wavirá (Campomanesia xanthocarpa ) 
yarakati.á (Carica quercifolia) 
yu'á si"í ka 'á (Celtis iguanea) 
yakú rembi"tí (Celtis pubescen.s) 

túna (Cereus sp .) 
túna wa~ú (Cereus peruvianus) 
klabasíta (Cyclantheru hystrix) 
tatá yivá (Chlorophora tinctoria) 
pikasú rembi'ú (Chrysophyllum 11wrginatum) 
iwirá yepiró (Eugenia involucrata} 
wavirá rnirí ( Eugení,a lilloC1-na} 
ñangapiri mirí (Eugenia pitanga) 
iwáviyú ( Eugenia pungens) 
wavirá mirí ( Eugenia pyriformis ) 
ñangapiri (Eugenia uniflora) 
ñanpiri rnirí (Eugenia uvalha) 
tapisai ( Gomidesia palustris) 
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inga 'í (lnga margina ta) 
ingá (Inga 1.miguensis) 
y awá ka' á ( Lantana chamissonis ) 
anguyá sandiá (Melothria cucumis) 
anguyá sandiá ( Melothria w<mningii) 
yakú rembi' ú (Myrceugenia euosma} 
wavirá mirí ( Myrci(/J arwmala} 
tipishá hú (Myrcia bombycina) 
iwá hái (Myrcianthes edulis) 
iwá p oroiti (Myrciaria baporeti) 
pitánga mirí (Myrciaria delicatula) 
iwa puní (Myrciaria trunciflora} 
túna (Opuntia argentina) 
mburukuyá (Passiflora coerulea) 
mburukuyá ( Passiflora edulis) 
mburukuya 'í (Passiflora f oetida) 
mburukuya' í ( Passiflara misera} 
wembé ( Philodendron selloum} 
kaité mirí ( Ph.Ysalis 11iscosa) 
karawatá rc'ú (Pseudananas macrodontes) 
arasá mirí ( Psidium australe) 
arasá ñu ( Psicliiim cuneatum) 
waviy1í mirí ( Psidium grnndifolium) 
arasá wasú ( Psidiu,m guajava ) 
arasá ( Psidium guineense) 
arasá' í ( Psidium missionum} 
pakurí ( Rheedia brasiliensis) 
ambcré mbói ( Rhipsalis lumbricnides) 
aratikú ( Rollinicr emarginata) 
tembi'á ya ( Rubus sp. ) 
mu'á piro 'i (Sambucus australis) 
tu ti' á ( Solanum sisym b riif olium) 
iwirá katú (X ilopia brusiliensis) 1 

11 

Todas e!<tas Erntasi se comen directamente sin ninguna clase de pre· 
}Mración y de gran par le de ellas. son los niños los principales con· 
snmido1·es. Algunas, com o por ej emplo el ñan gapiri y las <los especies 

1 Esta füta comprende las especies que hemos podido determinar, por lo menos, 
al género; a'itemús d'e el hu;, hemos colet·cionado otras seis cuya identificación no 
11os ha sid'o posible basta el momento. 
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de kokú, a lcanzan cierta importancia, pese a la pequeñez de sus fru, 

tos, dado que las planlasi que los producen y la fructificación de las 
mismas son muy abundantes y, por crecer en el sotobosque, se en· 

c·n<•ntran al alcance de la mano. 

Aaemás. utilizan las de karawatá (Bromelia balansae), awaí (Chry­
sophyllum gonocarpum}, awaí wasú (Pouteria gardneriana) y ñan­
dlpá (Sorocea ilicifolia) cocidas en agua, las de yarakati'á (Jacaratia 

clodecciphylla) asadas al rescoldo o cocidas y las de wayakí manduvf 
( Di sella ml.Cifera} a&adas con cáscara y luego peladas. 

Su aprovechamiento dura desde mediados de pi;nrnvera basta el 
otoño, debiendo ser entonces reemplazadas por Ja producción agrícola. 

Otro -recurso alimenticio· interesante de estos aborígenes, <son las se­
millas; entre ellas cabe mencionar las pepitas eruelas o los.ladas del 
mbokayá ( Acrocomia totai) y del pineló ( Arecastrum romanzoffia, 
nuni), lo mismo que los piñones crudos, tostados o hervidos, enteros 
o majados de kmi'i (Araucaria angustifolia) 

En el menú ele origen vegetal, figuran también cogollos o palmi­
tos de mbokayá (mbokayá ru'á) y de pindó {pindó ruºá ), los cuales 
se consumen hervidos. 

Con las hojas y brotes tiernos de chikória mirí ( Hipochoeris lJra­
siliensis, H. tweediei y H. microceplwlci) y de ka'á rurú mirí (Portu, 
laca aleracea) preparan ensaladas o bien las comen cocidas a modo 
de verdura. 

Los tubérculos de wasú kavará (Dioscorea aH. multiflora) se tues, 

tan al rescoldo para comerlos, mientras que los de inamhú yeti ( Dios. 
corea sinw:ta) se utilizan crudos, cocidos o tostados y los de karasI 
(Dioscorea sp.), hervidos. 

Es interesante destacar que nuestros informantes siempre nos han 
dicho que no consumen los rizo1uas de pewa'ó (Mltra11ta cfruaricata 
y Canna spp.), tan utilizados como alimentos hidrocarbonados por 
otros aborígenes y que son muy abundantes en toda la parte selvosa 
.le Misiones. 

Del tronc·o del pindó se prepara una suerte de harina, llamada hu'í, 
que emplean en la elaboración de algunos platos. Para ello extraen 
la médula del interior del estípite y la dejan secar durante dos días, 

luego ele lo cual se la muele en mortero hasta darle el refinamiento 
11ecesario. 

'\ 

' ~ 
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U. PREPARACION DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN A~IMAL 

La carne de vaca y ele cerdo que utilizan, es adquirida directamente 
en las carnicerías próximas, pues no crían estos tipos de ganado. Las 
muy escasas vacas que se ven en algunas tolde1·ías, se emplean úníca­
u1ente para la producción de leche. En contado~ casos hemos obscr­
Yado cerdos, pues la peste porcina, que ha causndo estragos entre sus 
piaras, les ha hecho abandonar m crianza. Algunos los lrnn reempla­
zado con jabalíes "guachos", hijos de aquellas hembras que son caza­
das duran te el verano. Estos cachorros son enrerrados en porquerizas 
J1echas con cañas tacuaras amarradas con isipó (diversas especies de 
lianas) o bien dejados sueltos o atados a una estaca con so,gas de 
corteza de raíz de wembé; se los alimenta con cáscaras de mandioca y 

restos de comida y, hacia el invierno. cuando han alcan7.acl<l desarrollo 
y gordura suficiente, son sacrificados. 

La carne de los animales mencionados se come hervida. hita o asa­
da, principalmente del primer modo. o bien se la utiliza en la pre­
i1aración de platos mixtos (sopa, puchero, guisados, etc.). Su grasa 
sirve para hacer chicharrones. 

Los animales salvajes se preparan como a continuación se indica: 

Las diferenles clases de tatú se as.an con cá$cara y luego se frien en 
trozos. 

El taitetú o pecarí y el tayasú o jabalí se comen hervirlos o asados. 
para lo cual son cuereaclos y descuartizados convenientemente. Su car­
ne desmenuzada entra en la confección de locros, al igual que el mbo­
reví o anta . 

Las cuatro especies de venado!• se preparan asadas si la carne es 
gorda, en caso contrario, se prefieren sancochados. También se los 
utiliza para locros y so'ó ku'í. 

El koatí se come sancochado, mientras que el paká y el akutí o 
agutí se asan. El tamandu'á u oso hormiguero grande y el kaware'í 
u oso hormiguero chico se fríen. asan o hierven en trozo~. del mismo 
modo qne el kiyá o nutria. El kapiiwá o carpincho ) el waki'í o 
"ornad reja se prefieren asados al asador. 

El tapití se ingiere asado o frito y el anguyá o ratón del monte se 
asa ente1·0 con piel sobre las brasas y luego se le extraen las tripas. 
Fl apereá se come asado o frito: para asarlo se abre y se sacan las 
yisceras y luego de raspar el Ctlero para quitar el pelo. se lo pone 
sobre las brasas. 
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Con el ) akú o yacu tinga preparan una suerte de puchero. añarlién· 
'lole al av<' trozada. :1'"atí pará, mandioca, etc. 

Los tucanes se cocinan como el yakú o se consmnen as::ulos. Las 
palomas S•f' prefieren en esta última forma. Las diferentes clases ele 
inambú o perdices son preparadas como el yakú y se les da en espe­
~ial a los ni.i"ios pequc1íos. pues los mbiá sostienen rrue así aprenden 
a hablar más rápido. Los patos se comen sancochado~ o guisados. 

Las tortugas o karapé se asan sobre las brasas ; del yakaré ingieren 
la cola asada. aunque para algunos de nuestros informantes se trata 

de una comida desagradable al paladar, por lo cual no la apetecen. 
E l lagarto o teyú ~e prepara friéndolo y. en general. prefieren comer 
sólo la cola. aunque no falta quien lo consuma entero. 

De los animales que mencionamos en los párrafos precedentes, el 
tatú wasú r el yakaré han perdido su importancia ga3tronómica ent1:e 
lc>s mbiá, por cuanto son ya muy escasos y hay que considerarlos en 
vías de ex tinción. 

La tararira y las boga.: se ingieren fritas, el sábalo asado o hervido. 
en cambio los bagres se utilizan p rincipalmente en la preparación de 
sopars, segú n. la siguiente receta: una vez fritos, se desmenuzan y se 
mezclan con harina de maíz y cebolla, dándosele al preparado forma 
de bolitas crue se cocinan en agua con sal. El manguruyú se prefie re 
.i:;aclo o h ervido y el mbusú o anguila. se ª""ª entero. 

III. ARTE CULINARIO 

l. Utens ilios de cocina. Casi toda la vajilla q ue emplean es de ori­
gen foráneo. En general, todas las familias po"een una o más ollas 
o eacerola5 de hierro o de aluminio adquiridas en el comercio, al 
ipial que sartenes de hierro y asaderas enlozadas. Cuando no dispo­
nen de dichos elementos utilizan latas de conservas. Para revolver lo;; 
alimentos en preparación se valen de espátulas, cucharones y paletas 
<le madera (fig. 3. a y b ) confeccionadas a cuchiHo. Para servirs.e 
usan cucharas h echas con porongos peque11os seccionados (fig. 3, c 
y el), aunque muchas veces disponen de cubiertos convencionales ( te· 
n edores, cucharas y cuchillos). 

Las ollas se colocan directamente Si()bre las brasas, razón por la 
cual están siempre cubiertas de una gruesa capa de h ollín. Como 
leña sirve CL1alquier trozo de rama o de tronco, sin importar de rrué 
árbol sean. Para asar carnes prefieren leña de kurupa'i (Piptadeni<1 

rígida), la rual, según ellos. es la más apta para este menester. 
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El angu'á o mortero es un elemento que nunca falta en las tolderías,. 
Sirve para moler maíz, carne, mandioca, médula ele pindó y numero­
sos otros alimentos. Se lo fabri ca con un trozo de tronco de kurupa' i 
o con "cerne" de íwirá pepé (Holocalyx balansae) tallado hacia. la base 
y ligeramente ahuecado en la parte superior (fig. 4, a y b ) . Tamhién 

d 

e 
a 

b 

Fig. 4. -- l\fo1·teros ~' recipiente ; 11 . mot·tero 1le cornz6n nlenfn (:tltura. 70 em, toldería 
de Pnstoro'l, VIJ-1967); b. mortero de kurnp:•t (altum 40 cm. tolderfa de Leoui, XI· 
l!JG5): e, nmuo de "lecrln, con·cspou.licute a l mortero a; el, mortCl'\• lle kurupa't (:tltn-
1·a 30 cm. tolderfo, ele Jnrclfn tle Aw<!rica. X-1966) : e, rccipieute •le porongo (altura 
50 cm, tolcleda lle Leoni, YI 1-1967). 

se observa en cada aldea un angu' á. excavado en la carn superior de 

im grueso tronco acosta1do, que es de uso común a todas las mujeres 
de la tribi1 (fig. 4, d ) . La mano para moler (m ba'é soká) se hace 
con una rama gruesa ele iwirá pepé (fig. 4, e). Es muy frecuente ver 
el interesante espectáculo que ofrecen dos mujeres, cada una· pro­

vista de una mano de mortero, golpeando alternad:imeute en el mis­
mo, mientrns u.na tercera va agregando poco a poco los granos de maíz. 
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2. Algunas recelas de la cocina mbiá. Al hablar de la agricultura 

y de la recolección de vegetales hemos hecho referencia a 1a forma de 
cocinar estos productos, segiín su& preferencias. A continuación dare· 

mos una breve síntesis de la preparación de algunas comidas, en las 
<'uales, como se verá, el principal componente es de origen vegetal. 

La grasa es un elemento que entra abundantemente en la confección 
de las mismas, al igual que en las- frituras; la que más se usa e5 la 
<le vaca y, en menor proporción, la de jabalí y la ele las larvas takuá 
:rasó y pindó rasó. Cuando no disponen de é.>tas, emplean aceite ad­
quirido en los comercios y almacenes existentes en las -colonias veci­
nas. Para extraer la grasa se 1·educe el cebo a trozos. pequeños y se 
fríen éstos en una olla; luego sacan los chichanones, los que son in· 
geridos inmediatamente, y el resto se conserva en lata i'\ o en recipien­
tes hecho con grandes po)·ongos. 

Chipá aramiró. Se mezcla harina ele maíz blanco, almidón de man· 
dioca. huevo, queso, grasa de chancho o de vaca, s.al y se amasa con 

agua tibia; a la pasta se le da forma de bollo y se cocina en una ca· 
cerola seca del mismo modo que el "mbeyú". 

Chipá avatí. Una mezcla de harina de maíz, grasa, ~al y huevo s1 
-se dispone, se amasa con agua tibia y se cocina como el "mbeyú". 

Chipá so'ó. Carne picada o pisada. mezclada con grasa y sal, se le 
(la fonua de pelo ti Las y se cocina en olla o sartén con o sin grasa. 

Chipá wasú. Se ralla choclo, se l e pone cebolla picada, 11ue.!o y 
nuevo, se amasa con grasa y sal. formando una torta que se cocina 
en una olla como en el caso del "mbeyú" . También se lo prepara con 
avatí: pará pisado en mortero y empastado con graM ele vaca. 

Chipá m.boyapé. Mezclan harina de avalí morotí con harina de tri. 
go y las amasan con grasa de vaca y sal o azúcar; con esto preparan 
tortitas que fríen en grasa. 

Mbítá hu'í. Ama;.-.an harina de pindó con grasa, agua y sal y con 
ella forman pancitos que, envueltos en chala, cocinan al rescoldo. 

Mbaipl, hu'í. Se cocina harina de pindó en agua hasta que espese 
y se adiciona grasa y sal. Algunas veces agregan trocitos ele carne de 

venado. 

Pindó ru'á. Es el cogollo o palmito del pindó ligeramente herv(clo 
<> mezclado con grasa y sal o harina ele lrigo. 
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IG.típiré. Son bolitas de almidón de mandioca sa ncochadas. Para 
obtener dicho almidón t:iesti:n la.;: mandiocas pelada~ y las rallan cou 
una lata agujereada. 

Tipiró. Es la fariña de mandioca. La confeccionan con almidi1n o 
tipiratí cocido en agua. Este úllimo se obtiene majando en un mortero. 
las raíces de mandioca to;, tadas. 

Vorí-vorí. Los granos de ª''atí moroLÍ o pará, pisados en mortero y 

pasados por cedazo. son amasados a mano con agua caliente y grasa, 
junto con carne y ajo picado y cocinados en la sopa; en carn de no 
disponer de carne, se prepara con harina de maíz solamente. 

Avatí mboyapé. Los granos de avatí morolí pisados, se amasan so­
hre un plato y. luego de dividido en porciones, se envuelven en hojas 
de pewa'ó ( Ca11na spp.), que son al<1das con hojas de hu.iwará {Cor­
dyline dracaenoides) y re cuecen dentro de ceniza caliente. 

Reviro de 1ruri'i. Se rue~ta n o dejan secar al sol pi1íones de Araucaria 
y luego se muelen en mortero hasta transforurnrlos en harina ; ésta, 
una vez amasada con hai-ina de trigo, agua. gi-asa y sal. y dispuesta 
en forma de torta, se fríe de ambos lados. 

Kuri'i mboyapé. Se empasta Ja harina de los piñones, de kuri'i con 
¡;rasa y sal. tostándose al rescoldo. También se prepara humedecién­
dola con a¡,rua hasta formar una pasta, que se consume tal cual. 

Mbaipi. Granos de avatí morotí, bien molidos en mortero, son pa­
sados por ceruidor basta obtener harina fina; ésta 10e pone en agua 
y se ren1elvc hasta que hierve, añadiéndose grasa y sal. A veces le 
11clicionan •tarne de vaca, g .. Uina o charqui . 

Mbaipi pirapé. Cuecen trozos de pirapé o sábalo en agua y l es aña­
den harina ele avatí morotí, gra.3a y sal. 

Avatí ra'ii. Se pisa avatí tupí y se cocina en agua, con grasa y sal. 
Otra forma ele prepararlo es cocinando en agua con sal. carne de vaca, 
j:¡balí o venado, en trozos, cebolla picada, grasa y avatí tupí pisado. 
A veces completan con zapallo y mandioca. 

Kimiandá yopará. E s un potaje de kuman<lá liü o humandá avatí, 
para lo cual, una vez cocidos en agua . se los deshace con un tenedor, 
añadiéndo•.e entonces gi-anos de avatí morotí o lupí pisados, grasa 
y sol. A veces le ponen cebolla y carne de vaca, jabalí o venado pi· 
cadas. 
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Ñamoirú kimwndá fidéo re. Se hierven porotos (kumandá hü o 

avatíi y, luego de eliminada el agua ele cocción y de aplastad os con 
l:n tenedor, se a1iacle nuevamente agua, grasa. fideos. sal. carne en 
pedaci1os ele cebolla picada. Si no disponen de carne. lo preparan úni­
camente con grasa y fideos. 

Kuiírapepé aró. Se aplasla zapallo hervido y _,¡~ sacarlo de la cace­

rola, .se le añade arroz. grasa y sal. Cuando comienza a hervir se con­
dimenta con tomate en conserva. Suelen agrega1·le carne trozada a la 

mezcla. 

Kawiyi. Se pisa avatí morotí. separando Juego la parle [ina de la 
¡:;ruesa: esta última se cocina en agua y luego, con parle del ag~1a ele 
cocción, amasan la porción fina formando tortitas, que serán cocidas 
junto con el otro preparado. Una vez sazonatlas con sal o con mie~ 
silvestre. "e dejan enfriar antes de comerlne•. También lo preparan 
con avatí tupí, pero en eslc caso, los granos son pisados entre camadas 
de chala a Iin de que salga el tegumento; se pasa luego por cedazo, 
y se cocina en agua, agregándose azúcar o miel una vez frío. 

Avatí mbisht. Es el choclo tierno asado con chala al re~coldo. Si 
e¡¡ maduro o seco, lo clavan en un alambre y luestan directamente, a la 
llama o sobre las brasas. 

Mbeyií. Almidón de mandioca , junto con harina de maíz. es amasado 
con grasa y agua salada. preparánclo>ie tortas qne se cocinan dentro de 
una olla s in agua. que se ct.{loca sobre el fuego con briuas solHe Ja1 
tapa. 

!Gripé. LQ preparan como el anterior, pero con el almidón de man­
dioca nuevo, todavía húmedo. 

Yulrist. Es una rnpa h echa con trozos ele carne y arroz. 

So'ó pupukué. Caldo oblenido ele la cocción del tasajo de vaca. ta­
leto o anta. Se le suele añadir maíz molido. 

Mingáu. Con harina de trigo, sa l y agua, preparan una pasta sem i­
líquida que ponen a hervir. 

So·ó hu'í. Es un pla10 a base de carne de venado. tateto, anta, tatú 
o pacá. picada y pisada en rnorlc1·0. junto con orégano, cebolla pi­
cuda. grasa y sal. Con esta preparación hacen albóndigas o bien Ja 
frí en directamente con grasa. 
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Avatí maimbé. Son granos de maíz zapecados, los cuales w n con-
5umidos con azúcar o con sal. 

Piró. Consiste en avati morotí pisado, mezclado con grasa y sa l, 
.amasado con agua y cocido en sartén. 

Rorá kambí rehé. Se pisa maíz blanco (o cualquier otro ), se pasa 
por cedazo: lo que qLteda en éste recibe el nombre de " rorá", el cual 

se hierve con poca agua. junto con grasa y sal, de modo que una vez 
cocido queda algo seco. 

Kivevé. Se cocinan trocitos pelados de zapallo andaí, los cuales se 
r- i~an con tenedor y se añade maíz blanco majado, grasa y sal, re­
Yolviéndose hasta CfUe hierva. 

Tipí.ratí. Es el afrecho que resulta de la extracción del almidón de 

la mandioca; con ~l hacen tortas que dejan secar al sol. Cuando Jo 
quieren utilizar, muelen las tortas en mortero, pasan el producto por 
cedazo y lo hierven con agua y sal. 

Mbttá. Se pisan granos de avatí ki o morotí, se amasan con grasa 
y agua caliente salada y se envuelve la masa con chala , atándose con 
11ojas de Jrn'iwará ; se cocina luego en ceniza caliente . 

Parawá. Los granos ele avatí pororó se zapecan en una olla con gra­

sa o con ceniza muy fina. 

Manduvi kit'í. Se zapecan granos de maní so los o con maíz en una 
~na y después se pisan en mortero, agreganclo azúcar. Esta mezcla 
se puede comer sin majar, pero de la otra manera es más digestible. 

Mbaipí kunwndá. Se cocinan los porotos y, antes de retirar del 
luego, se añade harina de maíz. Otra forma de preparación es la si­
guiente: se zapecan en una olla granos de avati pará, se p isan y se l es 
añade poro tos h ervidos. 

Avatí ku'í. Consiste en granos de avatí morotí tostados, pisados en 
mortero y end ulzarlos con azúcar. 

Avatí ku'i (o tro ) . Granos de avatí morotí y de manduví se fríen 
con poca grasa; luego se añade azúcar y se revuelve la mezcla hasta 
que se cocine. Se consume frío. 

Mbaipi lw'é. Se disuelve miel silves tre en agua tibia y se le agrega 
luego harina de avatí morotí. En caso necesario se reemplaza la miel 
J•Or azúcar. 
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Yeti re'é. Se sancocha la bata la con azúcar en poca agua ; cuando 
ésta se evapora, se deja enfriar. 

3. Condimentos. La sal es obtenida en el comercio, pues los mbiá 
de Misiones no disponen ele depósitos naturales de dicho elemento ni 
emplean cenizas de plantas con ese fin. 

Para sazonar comidas, además del ajo y de las cebonas que ob­
tienen de sus cultivos, u ti lizan algunas frutas silvestres picantes tales 
como las de wa&ú ki'ií iwirá (Bmnfelsia uniflora) y de kumbari (Cap­
sicwn microcU1rpum y C. scho//ianmn), que recolectan en el monte y 
qu e adicionan enteras o picadas. 

Pocos de nuestros informantes reconocieron la ch ichila (Sch inus 
areira}, especie rm1y abundante en el lím ite austral de la región sel­
vosa, y n inguno de e llos sabía del uso de sus semillas como condimen­
to pica nte. 

I V. PREPAR.i\ CTON DE BEBIDAS 

La bebida alcohólica preferida es el vino, el cual compran en los 
almacenes. No emplean frntas silvestres para vinificar y s1'ílo en muy 

contadas ocasiones elaboran chicha de mafa o pirc'í. 
Es ta es preparada por lasi mujeres, tp.1ienes mascan los granos lle 

avatí morotí y, luego de añadirles agua y miel de tapcsu 'á , colocan 
la mezcla en botellas destapadas para que fermente. Este proceso se 
lleva a cabo en un lapso ·de dos días. 

Con las frutas ele mu'á piroi (Sambucus australis} confeccionan un 
li cor , para lo cual las colocan en alcohol o en aguardiente. 

Preparan muy comúnmente bebidas r efrcs.cantes a base de agua y 

hojas de algunas plantas silvestres tales como yawané ka'á ( Apimn 
leptophyllum}. igari (Cedrelci fissilis), yu'á si 'i ka' á (Celtis iguanea), 
isipó ratá (Com bretum fruticosum ), lupas] kambi (Euphorbia sp. ), 
yatitá ka'á (Hidrocotyle exigua), kanwe'í (no de term.) y wasú 1·em­
lii'ú (Talinum racemosiim). Estas1 se p1·eparan en infusión, en el mate, 
o hien. se machacan y ponen en agua fr ía. 

Con los brotes del karawalá ( Bramelia ba.lansm~), henidos duran­
te una hora, liaren una 1lecocció11 que utilizan como bebida y que 
llaman karawatá rikueré. Esta se usa además para comhatir los ver­
mes intestinales de los niños . 

Otra bebida , de la cual son grandes consumidores, es el mate, el 
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cual se ceba con yerba mate o ka'á (Ilex p<iraguariensis) que cose· 
chan directamente del monte o crue adquieren en el comerci.o. A ve­
ces usan t'omo sucedáneos, hojas ele ka'á úna (Ilex duniosa) o de 
ka 'á ra (Villaresia l'ltspida.ta). 

Para la elaboración ele la yerba mate o de sus reemplazantes, pro­
ceden del siguiente modo: hacen un atado de hojas frescas con isip6, 
el cua l es zapecado clirecLameDte al íncgo y el producto seco, llamado 
ipiní, se muele. en mortero, quedando listo pn1·a su consumo. 

V. CONSERVACION DE ALIMENTOS 

El único sis tema que utilizan para conservar la carne, es hajo Ja 
furma de tasajo o so"ó pirú; éste se hace con tiras ele carne de vacuno, 
anta, Late lo o jabalí, que se cuelgan al sol durante varios días, conve­
nien temen le saladas. 

Cuando la pesca resulta muy abundante y no van a consumirla de 
inmediato en su totalidad, proceden a desecar los pescados, para lo 

r11al, una vez abiertos y destripados !°'e coloci:n sobre una lata, cric 
se somete a la acción ele nn fuego lento clu1·ante un día. 

No acostumbran a guardar los productos agrícolas para su posterior 
utilización. sino que los van cosechando a medida que los ncccsi tan. 
:Cn consecuencia. no construyen trojes. Unicamentc guardan en peque­
ftos porongos1, provistos de un tapón de marlo , las semillas y granos 
que ]es servüán parn la siguiente siclllbrn. 

VT. RESUMEN Y CONCLUSIONFS 

l. La dieta de los guaran íes de Misiones es principalmente vegetal. 

2. Esta se fundamenta en sus propias cosechas y en la recolecc:<ín 
ele plantas silvcs tresi. 

3. La alimentación protéica proviene ele la caza y e~ suplida con 
la compra de carne de vaca y cerdo y ele huevos de gallina. 

4. Los recursos fáunicos de Misiones son aún suficientes, pero con 
el inl'femcnlo de la colonización, en poco tiempo se verán Iu<-r· 
temente rerluciclo~'. 

5. Lo mismo cabe decir en lo que respectn a los recurso, ,·cgc la· 
les naturnlcs. 

6. La conservación ele alimentos es muy rcdltcida. 
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7. La caza se efectúa principalmente con arcos y flechas, pues sólo 
unos p ocos aborígenes son poseedores de escopetas. 

8. En la pesca, además de elementos convencionales (anzuelos. 
redes y flechas ), u1.iliz11u barhascos. 

9. No elahoran pan y no poseen hornos que puedan servir para 
ello, por lo cual lo adquie ren en los almacenes. 

10. Las mieles silvestres cons tituyen un recmso importante. 
11. Preparan numerosas comidas o platos. principa lmente con ele­

mentos de origen vegeta l. 
12. Muy ra ramenlc elaboran bebidas fermenladas. p reEiúeodo be­

ber vino. 
13 . Para comer no existen horas preestablecidas. y en las aldeas o 

tolderías, se ven fuegos con tinuamente encendidos y ollas con 
comida,. en preparación sobre e llos. 

14. De todos los alimentos utilizado~. el m;Ís important e es el maíz. 

SUMARJO 

So eslu.dia la forma de alime11tadón de- los indios mhiá-guaraní de l\li&iones 
( Rep. Argentina). Primeramente se anali?.an la raza, la pesca y la r ecolección, 
que junto l'On la agritultura son sns fuentes primarias de alimenlo:! Luego oc 
r~íiere la forma de prepararlos y se describen sus platos o romicfo;; más im· 
portantes. 

ZUSAMl\íENFASSUNG 

D<-r Verfosscr untersucl1t die Erniih.rungswei~e der Mbi;í·Gnaru1ú-Imlianer der 
Provinz Misiones (Argentinien ). Zuerst "rerden clie fagd, cl'.CT F'i schfon~ un.d! das 
F.insammeln wikler Friichte und Pflaozen bcspro rhen. Diese Best·httfúgungen 
hildcn, zusammen mit d'er Lanchvirtsc·,ha ít. die wit•htigi;tcn Arten sich Lebensmittel 
zn besd1affen. Danarh '1erden cinige Zubercitnug;;form.cn ihrer Nahtirng b esch­
rieben. E8 folf!l eine Auízlihlung ver.;chicdcncr Rezepte und Mahlc. 
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