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La provincia de Misiones, en su parte selvosa. esta habitada por
cerea de dos a tres mil indios guaranies. pertenecientes al grupo mbia.
Desde fines del siglo pasado, se los ha venido denominando con el
gentilicio cainguas o eaaiguas ', epiteto éste, que ademas de ser inco-
rrecto y peyorativo. no es usado ni por ellos ni por los eolones veci-
nos; por olra parte, no estan relacionados con los primitivos pobla-
dores de dicha provincia y que fueran asi denominados desde muy
antiguo *. Consultados ellos sobre su ascendencia, responden que son
suaranies puros, pero evidentemente esto no significa mucho, pues ca-
da uno de los tres grupos de esta nacién que subsisten en el Paraguay
(rbia, tereno y chiripa) enfatizan ser los legitimos guaranies .

Los aborigenes a que hacemos referencia, conservan su organiza-
cion tribal y, por ende, muchas de sus primitivas costumbres, entre
ellas las relativas a su alimentacién, a sus artesanias, a su agricultu-
ra, ete.

En un trabajo anterior*, nos hemos referido a este aspecto: en el
presente, estudiaremos su alimentacion, pasando breve revista a la caza

* Trabajo realizado con el aporte econémico de la Comisién Administradora del
Fondo para la Promocién de la Teenologia Agropecnaria (CAFPTA), plan n° 616.

' Ambrosetti 1895 ; Métranx 1948 : T1.

® Lozano 1873 : 412 y sigs, Dice este autor que los Caaiguas viven enfre los rios
Parand y Urngnay y que «..unsan lenguaje propio dificil de aprender, porque al
hablar mds parecen que silban 6 hacen algiin murmullo de la garganta que no for-

man voces ». De lo que se deduce que eran lingiiisticamente diferentes de los gna-
ranfes. Ver también Miiller 1934-35.

* Snsnik 1961 : 172 y sigs.
* Martinez-Crovetto 1968.
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v a la pesea, que junto con la agricultura y la recoleccién, constituyen
sus principales fuentes de recursos alimenticios,

I. LAS FUENTES DE ALIMENTOS

1. La ecuaza. Hasta el momento, el haber faunico de Misiones, dado
que una gran parte del territorio de la provincia no ha sido aan colo-
nizado, suele ser lo suficientemente abundante como para suplir la
al/mentacion guarani. De este modo, junto con la pesca y la compra
csporadica de carne de vaca y cerdo, se cubren los requerimientos
protéicos.

Las cacerias se efectiian individualmente o en grupos: en este alti-

mo caso, la mayoria de los componentes masculinos de la tribu se in-
ternan en el monte en busca de presas y permanecen en él, a veces.
liasta varios dias. Silo los hombres intervienen en ellas.
* Entre las armas que emplean figura la escopeta, de las que sélo
unos pocos son poseedores: los mas “ricos” al decir de ellos. Esta
arma resulla econdmieca tunicamente en el caso de grandes piezas; un
iatt o una paloma, por ejemplo, no justifican su empleo, dado el cos-
to elevado de los eartuchos. Por esta razin el arco y las flechas son de
uro mucho mas generalizado, También usan lanzas arrojadizan, he-
chas de taruma (Vitex eymosa).

De la construeeion de estos implementos, nos referiremos “in exten-
50" en otra oportunidad, sélo diremos aqui que las puntas de las fle-
chas se hacen de madera de wayaivi (Patagonula americana) y son
aguzadas y dentadas cuando se desiinan a pequefios mamiferos y aves
grandes, redondeadas y mochas si se trala de palomas o aves mas pe-
quefias; para jabalies y antas emplean puntas hechas con hojas de cu-
chillo y para la pesca, de alambre,

Otro sistema de caza consiste en la instalacion de trampas o “cim-
bras”, de las cuales existen principalmente dos modelos diferentes. El
primero de ellos, llamado “mondé”, esta representado en la figura
1-A y consta de un palo en forma de horqueta (a) clavado en el suelo,
¢l eual soporta una rama (b) sujeta por dos eslacas atadas (¢) y cu-
vo extremo constituye la trampa propiamente dicha. Esta parte ha
sido dibujada a mayor escala en la figura 1-B; para su construceién
se elavan en el suelo cuatro eafias (a, b, e, d) que actian como guias;
entre ellas se ubica un palo (k) acestado sobre el suelo. Para armar
la trampa. se levanta curvando el extremo de la rama (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 caiia (b),
que posee su exiremidad superior cortada en V: luego se coloca el
palito (i) por detrs de la rama (f) en la forma indicada en la figura
y el extremo se sujeta con el palito (j) que a su vez, dada la tensién
impresa por la rama (f), queda apoyado contra las caiias (a y b).

Fig. 1. — Trampa para cazar mamiferos pequeiios de tipo smondé». (A, mny reducido;
B, 1/4 del tamafio original) (Misiones, tolderia de Pastoreo’, VII-1867)

Cuando el animal pisa en su marcha el palito (j), éste se desliza ha-
cia abajo y queda liberado el palito (i), con lo cual la rama (f) se
desliza instantaneamente hacia el palo (k), quedando aquel prisione-
ro o muerto. El tamafio y la distancia a que se ubican los diferentes
elementos en eslas trampas, varian eon el volumen de la presa que se
quiere cazar. El de la figura 1-B corresponde a una trampa para atra-
par apereas.

El otro modelo (fig. 2). denominado “fiuha”, funciona mediante un
lazo hecho con corteza de raiz de wembé (Philodendrom selloum)
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retoreida, cuyo extremo (no representado en la figura) esta sujeto a
una rama clavada en el suelo y fuertemente curvada para que actie a
modo de resorte. Se construye clavando dos estacas (a y b) en el suelo
v se amarra sobre ambas el palo (¢) mediante la cuerda (k). Para
armarla, se acomoda el lazo (i) que ha sido provisto de un ojal (j)

Fig. 2. — «Cimbra» o trampa a lazo para aves caminadoras y mamiferos pequenios de
tipo «finhis. (1/4 del tamafio original) (Misiones, tolderia de Jurdin de Amérien, VII-1967)

por el cual se pasa el extremo superior de una pequena estaca (h)
que se sujeta mediante la cuerda (k) y el palo (d) ; éste queda en su
sitio debido a la presion que ejerce el lazo (i) en el sentido de la fle-
cha. Si el animal, siguiendo su propio rastro pisa cualquiera de los
tres palitos (e, f. g), su peso hace deslizar hacia abajo el palo (d)
dejando liberado el lazo, que se cierra sobre la presa al ser arrap-
trado hacia arriba por la rama curvada, quedando aquélla prisionera
v suspendida en el aire.
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Ambos tipos de trampas se ubican perpendicularmente al rastro del
animal, el cual, en el interior del monte es como un pequeiio tinel
de no mas de una docena de centimetros de diametro, que el ojo exper-
to del aborigen descubre e identifica con toda facilidad. Se emplean
comunmente para mamiferos chicos y aves caminadoras.

Con el fin de atraer a los anguya o ratones a las trampas, conser-
van en un trapito los labios de estos animales, junto con un trocito de
la planta anguya ka’d (Evolvulus sericeus); con él frotan las cimbras
en el momento de instalarlas,

Entre los principales mamiferos que cazan para comer, cabe men-
cionar los siguientes !:

akuti (Dasyprocta paraguayensis)
anguya (Oryzomys angouya y otras especies de ratones)
aperea (Cavia aperea azarae)

kapiiwa (Hydrochoerus hydrochoerus)
kaware'i (Tamandua tetradactyla)
kiya (Myocastor coipus)

koati (Nasua solitaria)

mborevi (Tapirus terrestris)

paka (Cuniculus paca)

taitett (Pecari tajacu)

tamandu’a (Myrmecophaga tridactyla)
tapichi o tapiti (Sylvilagus brasiliensis)
tata (Dasypus novemeinetus)

tati ai (Cabossous loricatus)

tata poyu (Euphractes sexcincius)
tata wast (Pryodontes giganteus)
tayasu o tai kati (Tayassu pecari)
waki’i (Didelphis azarae)

wast pita (Mazama rufa)

wast porordka (Mazama rufina ?)
wasu 11 (Ozotoceros bezoarticus)

wast vira (Mazama simplicicornis)

! Determinaciones efectnadas con Parodi 1937 y Cabrera y Yepes 1940, La no-
menclatura utilizada es la propuesta en esta iiltima obra, En todas las listas que
fignran a continuacién, el nombre cientifico estd precedido por el que se le aplica
en dialecto mbid-guarani.
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Las aves silvestres mas usadas en la cocina mbid-guarani, son las
que siguen ';

inambi pita (Crypturellus obsoletus)
inambu tataupa (Crypturellus tataupa)
inambi’i (Nothura maculosa)

ipé wast (Cairinia moschala)

ipe'i (Amazonetta brasiliensis)
makuku (Tinamus solitarius)

picasti (Columba maculosa ?)
picasii ro (Columba picazuro)
picasu’i (Zenaidura auriculata)
piku’i (Columbina picui)

tuka (Ramphastus discolorus)

tuka wast (Remphastus toco)

yaki (Pipile jacutinga)

yveruti (Leptotila verreauxi)

Entre los reptiles mas usados en la alimentacién por los indigenas,
figuran *:

karumbé (varios representantes de Chelidae)
teyu (Tupinambis teguixin)
vacaré (Caiman latirostris)

No comen ranas ni ofidios, pero es probable que consuman algin
otro reptil. fuera de los mencionados, aunque no nos fue posible ob-
tener la informacién,

2. La pesca. Esta se realiza generalmente en los arroyos, que son
muy comunes en la selva misionera, y mas raramente en el rio Parana
o en el Uraguay:

Los pescados que mas apetecen son los siguientes :

ipiau o ipiava (bogas, Leporinus sp. y Schyzodon sp.)
manguruyu (Zungaerus mangurus)

mbusu (anguila, Symbranchus marmoratus)

fiundi'a (bagres, Pimelodus sp., Pimelodella sp.. Rhamdia sp.)

* Determinaciones efectnadas con Olrog 195Y.
* Determinaciones realizadas con Freiberg 1954.

¥ Determinaciones realizadas con Cordini 1955 y Lahille 1922,
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pirapé o karimbata (sabalo, Prochilodus platensis)
tare’i (tararira, Hoplias malabaricus)

El sabale y el manguruyi se pescan con arco y flechas y los otros
peces con redes o anzuelos, usando en este caso carne de pajarites
como carnada. Las flechas tienen por punta un alambre grueso de unos
30 a 40 em de largo. Las redes son de forma rectangular v llevan un
palo en cada uno de los lados menores; estan hechas con fibras de
corteza retorcidas de piné wasi (Urera baccifera) y se manejan entre
dos personas.

Una forma de pescar, cominmente practicada por estos aborige-
nes, consiste en el embarbascado, para lo cual ulilizan varias especies
de vegetales cuyas cortezas o lefios tienen efeclo narcotizante o téxico
para los peces.

La operacién se realiza colocando trozos de la planta “secada™ o
machacada dentro de una bolsa y sumergiendo ésta en el agua; al cabo
de un tiempo que varia entre media y una hora, segun la cantidad
y la especie empleada, los peces flotan muertos o atontades y son
recogidos directamente a mano,

Las principales especies que se utilizan para este fin son:

iwira ro (Kapanea sp.') ; se usa la corteza, la cual es considerada
como el ictiotéxico mas eficaz.

kai karéra (Bauhinia microstachya); se emplean trozos del tallo
machacados.

mbu'i hit (Conyza blakei) ; se usa toda la planta.

timhé moroti (Enterolobium contortisiliquum) ; se coloca la corte-
za dentro de una bolsa y luego se “soca™ antes de sumergirla.

iwira kati (Lonchocarpus muehlbergianus) ; s¢ prepara como la an-
terior.

isipo timbé (Paullinia pinnata); las hojas y la corteza se macha-
can con un palo antes de ponerlas dentro de la bolsa.

Un detalle interesante es que. segin ellos opinan. si una mujer
embarazada o su marido entran en el agua en el momento de la pes-
ca, el barbasco pierde su efecto ictiotixico.

3) La recoleccion de huevos. Este recurso alimenticio cs poco im-
portante, pues la postura de las pocas especies de aves cilvestres cuyos

" El material de herbario de todas las especies no identificadas se encuwentr:
atn en estudio.
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huevos comen, es muy estacional y limitada, de modo que se utilizan
s6lo ocasionalmente.

Los huevos silvestres se consumen hervidos, frites o asados al res-
coldo, siendo los mds buscados los de la diferentes especies de per-
dices o inambi, de patos o ipé y los de yaku.

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

4) Las mieles silvestres. En general, este producto natural es muy
buscado, especialmente por los nifios. La recoleccion se efectua entre
noviembre y diciembre, que son los meses en que mas abunda. Ya en
enero aparecen las larvas y su consumo se abandona, aunque hay al-
gunos que comen las mieles atiin en este estado.

Las principales, cuyos himendpteros productores no hemos podido
clasificar, son las siguientes:

mandori. cuyo nido es grande y se encuentra en huecos de troncos.

eiraviyi, anida en palos huecos y se la conoce regionalmente con
el nombre de guaraipo.

vatei, se halla en palos y grietas entre piedras.

pinwaré, conocida en la zona como miri.

evora, habita en palos huecos.

karavosa, fabrica nidos colgantes de hasta un metro de largo.

eira iwihéi, de nido redondo, pequeiio, ubicade bajo tierra.

tapesu’a, de nido alargado, de 30 a 40 em de largo, colgado a gran
altura de los irboles.

eitata, anida dentro de lroneos huecos, al pie de los mismos.

eira kuanati, vive dentro de troncos, en la parte alta.

eirusi, anida en el interior de troncos,

Las cuatro primeras mieles son las mas apreciadas aunque no des-
defian ninguna. De la lista de mieles que cita Ambrosetti ' y que fue-
ra confrontada por nosotros, nuestros informantes ne reconocieron
“tambit kirazé” ni “tapechoa mi”; el resto de las mencionadas, son
equivalentes a las que citamos en la lista anterior, aunque Ambro-

setti las anoté con grafias diferentes.

11895 41.
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5) Larvas de insectos. Un manjar para los mbhia son los “gusanos”
o larvas gigantes de algunos insectos. De éstos, dos son los preferidos.
aunque, en realidad, consumen varias especies. El primero de ellos es
el takua rasé, larva de la mariposa Morpheis smerintha *, que habi-
ta en el interior hueco de los entrenudos de las takuaras (Guadua
angustifolia). Mide unos 4 a 5ecm de largo y, en su parte media, al-
canza el grosor de un dedo pulgar. siendo su color hlanco marfili-
no. La otra larva, llamada pindé rasé o tambu, corresponde al coledp-
tero Rynchophorum palmarum y es casi del mismo tamaio y color
que la anterior. Vive, a diferencia de ella. cavando galerias en los
troncos de pindé (Arecastrum romanzoffianum) y para extraerlas. los
mbia voltean las palmeras durante la luna nueva. con lo cual. segin
ellos afirman, los “gusanos™ salen solos al exterior y se los recoge
facilmente. Su bisqueda se realiza en verano y otofio, épocas en que
son mdas abundantes y estan mas “gordos™.

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

La grasa que despiden se utiliza también en la alimentacién y la
del takua rasé, en especial, es muy recomendada para curar llagas
mediante aplicaciones; por ambas razones se las conserva en reci-

pientes adecuados.

6) La agricultura. Los productos que obtienen de sus cultivos se
consumen como a continuacion se indiea:

Las variedades de maiz denominadas avali ki, miri y mita se comen
en estado tierno, hervidos o asados al rescoldo o a la llama., a modo
de choclo. Las variedades avali tupi y para se usan para preparar
harinas. la cual se obtiene majando los gramos en mortero. El avau
porord se come frito luego de desgranado. En todos los casos, esta 1l-
lima operacion se efectia 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-
manda o porotos. El zapallo y los porotos entran también en la pre-
paracion de algunos platos; no asi la batata, que sélo es consumida
en la forma indicada. Con las harinas de mandioea y maiz confeccio-

?La determinaciéon del material fue realizada por el profesor A. Prosen, a gnien
debemos también la nomenclatura cientifica de la especie siguiente. En cuante
a la hiologia y aspectos histéricos del consumo del takud rasé, véase Thering 1917
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nan diversas comidas, de las cuales damos una breve sintesis mas ade-
lante.

La cana de azdcar se masca o chupa, pues, al no poseer trapiches,
no pueden extraer el jugo. El mani se tuesta y las escasas frutas que
suelen plantar (sandia. melén, bananas y mamén) se consumen freseas.

7) La recoleccion de vegetales. Como sucede con todo pueblo agri-
cultor, este aspecto es de secundaria importancia en lo que toca a la
alimentacién. No obstante, es su principal fuente de vitaminas y du-
rante cierlas actividades, como en las cacerias por ejemplo, su inges-
tion ayuda a sobrellevar las largas marchas sin detenciones.

Las frutas silvestres que consumen crudas son las siguientes:

iwa he'¢ (Acanthosyris spinescens)
mbokaya (Acrocomia totai)

buti’a (Allagophora sp.)

koki o waki (Allophyllus edulis)

koki o waka (Alophyllus guaraniticus)
aratikui wasu (Anona nutans)

pindé (Arecastrum romanzoffianum)
flandd apiza (Britoa guazumaefolia)
wavira miri (Campomanesia cyanea)
iwaviyn miri (Campomanesia guaviroba)
wavira (Campomanesia xanthocarpa)
varakati’a (Carica quercifolia)

yu'a ¢i'i ka'a (Celtis iguanea)

yaki rembi'n (Celtis pubescens)

tina (Cereus sp.)

tiina wasu (Cereus peruvianus)
klabasita (Cyclanthera hystrix)

tata yiva (Chlorophora tinctoria)
pikast rembi’a (Chrysophyllum marginatum)
iwira yepiré (Eugenia involucraia)
wavira miri (Eugenia lilloana)
fiangapiri miri (Eugenia pitanga)
iwaviyt (Eugenia pungens)

wavird miri (Eugenia pyriformis)
nangapiri (Eugenia uniflora)

nanpiri miri (Eugenia uvalha)

tapisai (Gomidesia palustris)
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inga’i (Inga marginata)

inga (Inga uruguensis)

yawa ka’a (Lantana chamissonis)
anguya sandia (Melothria cucumis)
anguya sandia (Melothria warmingii)
yaka rembi'n (Myreceugenia euosma)
wavira miri (Myrcia anomala)
tipisha hu (Myreia bombycina)

iwa hai (Myrcianthes edulis)

iwa poroiti (Myreiaria baporeti)
pitanga miri (Myrciaria delicatula)
iwa puri (Myrciaria trunciflora)
tina (Opuntia argentina)
mburukuya (Passiflora coerulea)
mburukuya (Passiflora edulis)
mburukuya’i (Passiflora foetida)
mburukuya'i (Passiflora misera)
wembé (Philodendron selloum)
kaité miri (Physalis viscosa)
karawata re’t (Pseudananas macrodontes)
arasa miri (Psidium australe)

arasa nu (Psidium cuneatum)
waviyt miri (Psidium grandifolium)
arasa wasu (Psidium guajava)

arasa (Psidium guineense)

arasa’i (Psidium missionum)

pakuri (Rheedia brasiliensis)
amberé mhéi (Rhipsalis lumbricoides)
aratiki (Rollinia emarginata)
tembi’a ya (Rubus sp.)

mu’a piro’i (Sambucus australis)
tuti’a (Solanum sisymbriifolium)
iwira kata (Xilopia brasiliensis)?

Todas estas frutas se comen directamente sin ninguna clase de pre-
paracion y de gran parte de ellas. son los nifios los prineipales con-
sumidores. Algunas, como por ejemplo el fangapiri y las dos especies

* Esta lista comprende las especies que hemos podido determinar, por lo menos,
al género; ademas de ellas, hemos coleccionado otras seis cuya identificacién no
nos ha sido posible hasta el momento.
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de koku, alcanzan cierta importancia, pese a la pequeiiez de sus fru-
tos, dado que las plantas que los producen y la fructificacién de las
mismas son muy abundantes y, por crecer en el sotobosque, se en-
cuentran al aleance de la mano,

Ademas, utilizan las de karawata (Bromelia balansae). awai (Chry-
sophyllum gonocarpum), awai wast (Pouteria gardneriana) y fan-
dipa (Sorocea ilicifolia) cocidas en agua, las de yarakati’a (Jacaratia
dodecaphylla) asadas al rescoldo o cocidas y las de wayaki manduvi
(Disella nucifera) asadas con cascara y luego peladas.

Su aprovechamiento dura desde mediados de primavera hasta el
otoiio, debiendo ser entonces reemplazadas por Ia produccién agricola.

Otro recurso alimenticio interesante de estos aborigenes, son las se-
millas; entre ellas cabe mencionar las pepitas crudas o tostadas del
mbokaya (Acrocomia totai) y del pindé (Arecastrum romanzoffia-
num), lo mismo que los pifiones ecrudos, tostados o hervidos, enteros
o majados de kuri’l (Araucaria angustifolia)

En el ment de origen vegetal, figuran también cogolloz o palmi-
tos de mbokaya (mbokaya ru’a) y de pindé (pindé ru’a), los cuales
se consumen hervidos.

Con las hojas y brotes tiernos de chikdria miri (Hipochoeris bra-
siliensis, H. tweediei y H. microcephala) y de ka’a rurii miri (Portu-

luca oleracea) preparan ensaladas o bien las comen cocidas a modo
de verdura.

Los tubérculos de wasa kavara (Dioscorea aff. multiflora) se tues-
tan al rescoldo para comerlos, mientras que los de inamba yeti (Dios-

corea sinucta) se utilizan erudos, cocidos o tostados y los de karasi
(Dioscorea sp.) . hervidos.

Es interesante destacar que nuestros informantes siempre nos han
dicho que no consumen los rizomas de pewa’o (Maranta divaricata
y Canna spp.), tan utilizados comoe alimentos hidrocarbonados por

otros aborigenes y que son muy abundantes en toda la parte selvosa
de Misiones.

Del tronco del pindé se prepara una suerte de harina. llamada hu'i,
que emplean en la elaboracion de algunos platos. Para ello extraen
la médula del interior del estipite y la dejan secar durante dos dias,

luego de lo cual se la muele en mortero hasta darle el refinamiento
mecesario.
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II. PREPARACION DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

La carne de vaca y de cerdo que utilizan, es adquirida directamente
en las carnicerias préximas, pues no crian estos tipos de ganado. Las
muy escasas vacas que se ven en algunas tolderias, se emplean tunica-
mente para la producciéon de leche. En contados casos hemos obser-
vado cerdos, pues la peste porcina, que ha causado estragos entre sus
piaras, les ha hecho abandonar su erianza. Algunos los han reempla-
zado con jabalies “guachos™, hijos de aquellas hembras que son caza-
das durante el verano. Estos cachorros son encerrados en porquerizas
hechas con cafas tacuaras amarradas con isip6é (diversas especies de
lianas) o bien dejados sueltos o atados a una estaca con sogas de
corteza de raiz de wembé ; se los alimenta con cascaras de mandioca y
restos de comida y, hacia el invierno, cuando han alcanzado desarrollo
v gordura suficiente, son sacrificados,

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

Los animales salvajes se preparan como a continuacion se indica:

Las diferentes clases de tat( se asan con cascara y luego se frien en
lirozos.

El taitetii o pecari y el tayasii o jabali se comen hervidos o asados,
para lo cual son cuereados y descuartizados convenientemente. Su car-
ne desmenuzada entra en la confeccion de locros, al igual que el mho-
revi o anta.

Las cuatro especies de venados se preparan asadas si la carne es
gorda, en caso contrario, se prefieren sancochados. También se los
utiliza para locros y so’o ku'i.

El koati se come sancochado, mientras que el paka vy el akuti o
aguti se asan. El tamandu’a u oso hormiguero grande vy el kaware
u 0so hormiguero chico se frien, asan o hierven en trozos. del mismo
modo que el kiya o nutria. El kapiiwa o carpincho y el waki’i o
comadreja se prefieren asados al asador.

El tapiti se ingiere asado o frito y el anguya o ratén del monte se
asa entero con piel sobre las brasas y luego se le extraen las tripas.
Kl aperea se come asado o frito: para asarlo se abre y se sacan las
visceras y luego de raspar el cuero para quitar el pelo. se lo pone
sobre las brasas.
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Con el yaka o yaculinga preparan una suerte de puchero. afadién-
dole al ave trozada. avati para, mandioca. ete.

Los tucanes se cocinan como el yaki o se consumen asados. Las
palomas se prefieren en esta tltima forma. Las diferentes clases de
inambu o perdices son preparadas como el yaki y se les da en espe-
cial a los nifios pequeios, pues los mbia sostienen que asi aprenden
a hablar mas rapido. Los patos se comen sancochados o guisados.

Las tortugas o karapé se asan sobre las brasas; del yakaré ingieren
la eola asada, aunque para algunos de nuestros informantes se trata
de una comida desagradable al paladar, por lo eual no la apetecen.
El lagarto o teyu se prepara friéndolo y. en general. prefieren comer
s6lo la eola, aunque no falta quien lo consuma entero.

De los animales que mencionamos en los parrafos precedentes, el
tati wasi y el yakaré han perdido su importancia gastronémica entre
los mbii, por cuanto son ya muy escasos y hay que considerarlos en
vias de extincion.

La tararira y las bogas se ingieren fritas, el sabalo asado o hervido.
en cambio los bagres se utilizan principalmente en la preparacion de
sopas, segiin la siguiente receta: una vez fritos, se desmenuzan y se
mezelan con harina de maiz y cebolla, dandosele al preparado forma
de bolitas que se cocinan en agua con sal. El manguruyit se prefiere
asado o hervido y el mbusi o anguila, se asa entero.

III. ARTE CULINARIO

1. Utensilios de cocina. Casi toda la vajilla que emplean es de ori-
gen foraneo. En general, todas las familias poseen una o mas ollas
o cacerolas de hierro o de aluminio adquiridas en el comercio, al
igual que sartenes de hierro y asaderas enlozadas. Cuando no dispo-
nen de dichos elementos utilizan latas de conservas. Para revolver los
alimentos en preparacion se valen de espatulas, cucharones y paletas
de madera (fig. 3, a ¥y b) confeccionadas a cuchillo. Para servirse
usan cucharas hechas con porongos pequenos seccionados (fig. 3, ¢
y d), aunque muchas veces disponen de cubierios convencionales (te-
nedores, cucharas y cuchillos).

Las ollas se colocan directamente sobre las brasas, razén por la
cual estin siempre cubiertas de una gruesa capa de hollin. Como
lefia sirve cualquier trozo de rama o de tronco, sin importar de qué
arbol sean. Para asar carnes prefieren lefia de kurupa’i (Pipmdenia

rigida), la cual, segiin ellos, es la mas apta para este menester.
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Fig. 3. — Utensilios de cosinn de los guaranfes de Misiones : a, paleta de madera: b,
espéatula para revolver : ¢. «ucharén de porongo ; d, el mismo en vista lateral. (a y b,
reducidos a 1/6 : ¢ y d, reducidos a 1/2). (Tolderia de Pastoreo’i, VI1I-1967).
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El angu’a o mortero es un elemento que nunca falta en las tolderias.
Sirve para moler maiz, carne, mandioca, médula de pindé y numero-
gos otros alimentos. Se lo fabrica con un trozo de tronco de kurupa’
o con “cerne” de iwira pepé (Holocalyx balansae ) tallado hacia la base
y ligeramente ahuecado en la parte superior (fig. 4, a y b). También

Fig. 4, -~ Morteros y recipiente ; «, mortero de corazén alecrin (ultura 70 em, tolderia
de Pastoro’i, VII-1967); b, mortero de kurupa'i (altura 40 cm, tolderfa de Leoni, XI-
14965): ¢, muno de alecrin, correspondiente al mortero a ; d, mortero de kurnpa’i (altu-
ra 30 em, tolderfa de Jardin de Awmériea, X-1966): e, recipiente de poronge (altura
50 em, tolderia de Leoni, VII-1967).

se observa en cada aldea un angu’d. excavado en la cara superior de
un grueso tronco acostado, que es de uso comin a todas las mujeres
de la tribu (fig. 4, d). La mano para moler (mba’é soka) se hace
con una rama grueza de iwira pepé (fig. 4, ¢). Es muy frecuente ver
el interesante espectiaculo que ofrecen dos mujeres, cada una pro-
vista de una mano de morlero, golpeando alternadamente en el mis-
mo, mientras una tercera va agregando poco a poco los granos de maiz.
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2. Algunas recetas de la cocina mbid. Al hablar de la agricultura
y de la recoleccion de vegetales hemos hecho referencia a la forma de
cocinar estos productos, segin sus preferencias. A continuacién dare-
mos una breve sintesis de la preparacién de algunas comidas, en las
caales, como se vera, el principal componente es de origen vegetal.

La grasa es un elemento que entra abundantemente en la confeccion
de las mismas, al igual que en las frituras; la que mas se usa es la
de vaca y. en menor proporcion, la de jabali y la de las larvas takua
rasé y pindé rasd. Cuando no disponen de éstas, emplean aceite ad-
quirido en los comercios y almacenes existentes en las colonias veci-
nas. Para extraer la grasa se reduce el cebo a trozos pequeiios y se
frien éstos en una olla: luego sacan los chicharrones, los que son in-
geridos inmediatamente, y el resto se conserva en latas o en recipien-
tes hecho con grandes porongos.

Chipd aramirs. Se mezcla harina de maiz blanco, almidén de man-
dioca, huevo, queso. grasa de chancho o de vaca, sal y se amasa con
agua tibia; a la pasta se le da forma de bollo y se cocina en una ca-

z99

cerola seca del mismo modo que el “mbeyi

Chipé avati. Una mezcla de harina de maiz, grasa, sal y huevo si
se dispone, se amasa con agua tibia y se cocina como el “mbeyna”.

Chipad so’6. Carne picada o pisada. mezclada con grasa y sal, se le
da forma de pelotilas y se cocina en olla o sartén con o sin grasa.

Chipaé wasi. Se ralla choclo, se le pone cebolla picada, queso y
huevo, se amasa con grasa y sal, formando una torta que se cocina
en una olla como en el caso del “mbeyt”. También se lo prepara con
avati para pisado en mortero y empastado con grasa de vaca.

Chipdé mboyapé. Mezclan harina de avati moroti con harina de tri-
go y las amasan con grasa de vaca y sal o azlicar; con esto preparan
tortitas que frien en grasa.

Mbité hw’i, Amasan harina de pindé con grasa, agua y sal y con
ella forman pancitos que, envueltos en chala, cocinan al reseoldo.

Mbaipi hu'i. Se cocina harina de pindé en agua hasta que espese
y se adiciona grasa y sal. Algunas veces agregan trocitos de carne de

venado.

Pindé ru’é. Es el cogollo o palmito del pindé ligeramente hervido
o mezelado con grasa y sal o harina de trigo.
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Kitipiré, Son bolitas de almidéon de mandioca sancochadas. Para
obtener dicho almidén taestan las mandioecas peladas y las rallan con
una lata agujereada.

Tipiré. Es la farifa de mandioca. La confeccionan con almidén o
tipirati cocido en agua. Este dltimo se obtiene majando en un mortero
las raices de mandioca tostadas.

Vori-vori. Los granos de avali moroli o para, 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 caso de no
disponer de carne, se prepara con harina de maiz solamente.

Avati mboyapé. Los granos de avali moroti pisados, se amasan so-
bre un plato y. luego de dividido en porciones, se envuelven en hojas
de pewa’s (Canna spp.), que son atadas con hojas de hu'iwara (Cor-
dyline dracaenoides) y se cuecen dentro de ceniza caliente.

Reviro de kuri'i. Se luestan o dejan secar al sol pifiones de Araucaria
y luego se muelen en mortero hasta transformarlos en harina; ésta,
una vez amasada con harina de trigo, agua. grasa y sal, y dispuesta
en forma de torta, se frie de ambos lados.

Kuri’i mboyapé. Se empasta la harina de los pifiones de kuri’i con
grasa y sal. tostandose al rescoldo. También se prepara humedecién-
dola con agua hasta formar una pasta, que se consume tal cual,

Mbaipi. Granos de avati moroti, bien molidos en mortero, son pa-
sados por cernidor hasta obtener harina fina; ésta se pone en agua
y se revuelve hasta que hierve, afiadiéndose grasa y sal. A veces le
adicionan carne de vaca, gallina o charqui.

Mbaipi pirapé. Cuecen trozos de pirapé o sabalo en agua y les afia-
den harina de avati moroti, grasa y sal.

Avati ra’ti. Se pisa avati tupi y se cocina en agua, con grasa y sal.
Otra forma de prepararlo es cocinando en agua con sal. carne de vaca,
jubali o venado. en trozos, ceholla picada, grasa y avati tupi pisado.
A veces completan con zapallo y mandioca.

Kumanda yopara. Es un potaje de kumanda hit o humanda avati,
para lo cual, una vez cocidos en agua. se los deshace con un tenedor,
afiadiéndose entonces granos de avati moroli o tupi pisados, grasa
y sal. A veces le ponen cebolla y carne de vaea, jabali o venado pi-
cadas,
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Namoiri kumandd fidéo re. Se hierven porotos (kumanda hi o
avati) y, luego de eliminada el agua de coceién y de aplastados con
un tenedor, se anade nuevamente agua, grasa. fideos, sal. carne en
pedacitos de eebolla picada. Si no disponen de carne. lo preparan tGni-
camente con grasa y fideos.

Kudarapepé aré. Se aplasta zapallo hervido y sin sacarlo de la cace-
rola, se le afiade arroz. grasa y sal. Cuando comienza a hervir se con-
dimenta con tomate en conserva. Suelen agregarle carne trozada a la
mezela.

Kawiyi. Se pisa avati moroti, separando luego la parte fina de la
gruesa; esta ultima se cocina en agua y luego, con parte del agua de
coecion, amasan la poreion fina formando tortitas, que seran cocidas
junto con el otro preparado. Una vez sazonadas con sal o con miel
silvestre. se dejan enfriar antes de comerlas. También lo preparan
con avati lupi, pero en este caso, los granos son pisados enire camadas
de chala a fin de que salga el tegumento; se pasa luego por cedazo,
y se cocina en agua. agregandose aziicar o miel una vez frio.

Avati mbishi. Es el choclo tierno asado econ chala al rescoldo. Si

ez maduro o seco, lo clavan en un alambre y tuestan directamente a la
llama o sobre las brasas.

Mbeyi. Almidén de mandioca, junto con harina de maiz. es amasado
con grasa y agua salada, preparandose tortas que se cocinan dentro de

una olla sin agua, que se ccloca sobre el fuego con brasas sobre la
tapa.

Kiripé. Lo preparan como el anterior. pero con el almidén de man-
dioca nuevo. todavia himedo.

Yukisi. Es una sopa hecha con trozos de carne y arroz.

So’é pupukué. Caldo obtenido de la coccion del tasajo de vaca, ta-
teto o anta. Se le suele afadir maiz molide.

Mingdu. Con harina de trigo, sal y agua, preparan una pasta semi-
liquida que ponen a hervir.

So’é hu'i. Es un plato a base de carne de venado, tateto, anta, tatd
o paca, picada y pisada en mortero, junto con orégano, cebolla pi-

cada, grasa y sal. Con esta preparacion hacen albondigas o bien la
frien directamente con grasa.
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Avati maimbé, Son granos de maiz zapecados, los cuales son con-
sumidos con azicar o con sal.

Pirég. Consiste en avati moroti pisado, mezclado con grasa y sal,
amasado con agua y cocido en sartén.

Rora kambi rehé. Se pisa maiz blanco (o cualquier otro), se pasa
por cedazo: lo que queda en éste recibe el nombre de “rora”, 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 andai, los cuales se
pizan con tenedor y se anade maiz blanco majado, grasa y sal, re-
volviéndose hasta que hierva.

Tipirati. Es el afrecho que resulta de la extraccién del almidon de
la mandioca: con él hacen tortas que dejan secar al sol. Cuando lo
quieren utilizar, muelen las tortas en mortero, pasan el produeto por
cedazo y lo hierven con agua y sal.

Mbita. Se pisan granos de avati ki o moroll, se amasan con grasa
v agua ecaliente salada y se envuelve la masa con chala, atandose con
hojas de hu'iwara; se cocina luego en ceniza caliente.

Parawd. Los granos de avatli pororo se zapecan en una olla con gra-
sa 0 con ceniza muy fina.

Manduvi ku'i. Se zapecan granos de mani solos o con maiz en una
olla y después se pisan en mortero, agregando aziecar. Esta mezcla
se puede comer sin majar, pero de la otra manera es mas digestible.

Mbaipi kumanda. Se cocinan los porotos y, antes de retirar del
fuego, se afiade harina de maiz. Otra forma de preparacion es la si-
guiente: se zapecan en una olla granos de avali para, se pisan y se les
afiade porotos hervidos.

Avati kw’'i, Consiste en granos de avati moroti tostados, pisados en
mortero y endulzados con aziear.

Avati kuw'i (otro). Granos de avati moroti y de manduvi se frien
con poca grasa; luego se anade azicar y se revuelve la mezela hasta
que se cocine. Se consume frio.

Mbaipi he’é. Se disuelve miel silvesire en agua tibia y se le agrega
luego harina de avati moroti. En caso necesario se reemplaza la miel
J'or azucar.
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Yeti re’é, Se sancocha la batata con azicar en poca agua; cuando
ésta se evapora, se deja enfriar,

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

Para sazonar comidas, ademas del ajo y de las cebollas que ob-
tienen de sus cultivos, utilizan algunas frutas silvestres picantes tales
como las de wasti ki'ii iwira (Brunfelsia uniflora) y de kumbari (Cap-
sicum microcarpum y C. schollianum), que recolectan en el monte y
que adicionan enteras o picadas.

Pocos de nuestros informantes reconoeieron la chichita (Schinus
areira), especie muy abundante en el limite austral de la region sel-
vosa, y ninguno de ellos sabia del uso de sus semillas como condimen-
to picante.

IV. PREPARACION DE BEBIDAS

La bebida alcoholica preferida es el vino, el cual compran en los
a'macenes. No emplean frutas silvestres para vinificar y silo en muy
contadas ocasiones elaboran chicha de maiz o pire’.

Esta es preparada por las mujeres, quienes mascan los granos de
avati moroti y, luego de anadirles agua y miel de tapesu’a, colocan
la mezela en botellas destapadas para que fermente. Este proceso se
lleva a cabo en un lapso de dos dias.

Con las frutas de mu’a piroi (Sambucus australis) confeccionan un
licor, para lo cual las colocan en alcohol o en aguardiente.

Preparan muy comunmente bebidas refrescantes a bhase de agua y
hojas de algunas plantas silvestres tales como yawané ka’a (Apium
leptophyllum), igari (Cedrela fissilis). yu'a si'i ka’a (Celtis iguanea),
isipo rata (Combretum fruticosum), tupasi kambi (Euphorbia sp.),
vatita ka'a (Hidrocotyle exigua), kanwe'i (no determ.) y wasi rem-
bi'a (Talinum racemosum). Estas se preparan en infusion, en el mate,
o bien. se machacan y ponen en agua fria.

Con los brotes de] karawata (Bromelia balansae), hervidos duran-
te una hora, hacen una decoccion que utilizan como bebida y que
llaman karawata rikueré. Esta se usa ademas para eombatir los ver-
mes intestinales de los nifios.

Otra bebida, de la cual son grandes consumidores, es el mate, el
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cual se ceba con yerba mate o ka'a (Ilex paraguariensis) que cose-
chan directamente del monte o que adquieren en el comercio. A ve-
ces usan como suceddneos, hojas de ka'a dna (Ilex dumosa) o de
ka’a ra (Villaresia cuspidata).

Para la elaboracion de la yerba mate o de sus reemplazantes, pro-
ceden del siguiente modo: hacen un atado de hojas frescas con isipd,
cl cual es zapecado directamente al fuego y el producto seco, llamado
ipirti, se muele en mortero, quedando listo para su consumo.

V. CONSERVACION DE ALIMENTOS

El tinico sistema que ulilizan para conservar la earne, es bajo la
forma de tasajo o 50’6 pira; éste se hace con tiras de carne de vacuno,
anta, tateto o jabali, que se cuelgan al sol durante varios dias, conve-
nientemente saladas.

Cuando la pesca resulta muy abundante y no van a consumirla de
inmediato en su totalidad. proceden a desecar los pescados, para lo
cnal. una vez abiertos y destripados se colocan sobre una lata, que
sc somete a la aceion de un fuego lento durante un dia.

No acostumbran a guardar los productos agricolas para su posterior
utilizacién. sino que los van cosechando a medida que los necesitan.
Ln consecuencia, no construyen trojes, Unicamente guardan en peque-
fios porongos, provistos de un tapén de marlo, las semillas y granos
que les serviran para la siguiente siembra.

VI. RESUMEN Y CONCLUSIONES

1. La dieta de los guaranies de Misiones es principalmente vegetal.

2. Esta se fundamenta en sus propias cosechas y en la reeolece’in
de plantas silvestres.

3. La alimentacién protéica provienc de la caza y es suplida con
la compra de carne de vaca y cerdo y de huevos de gallina,

4. Los recursos faunicos de Misiones son ain suficientes, pero con
el incremento de la eolonizacion, en poco tiempo se veran fuer-
temente reducidos.

5. Lo mismo cabe decir en lo que respecta a los recursos vegela-
les naturales.

6. La conservacion de alimentos es muy reducida,
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7. La caza se efectia principalmente con arcos y flechas, pues sélo
unos pocos aborigenes son poseedores de escopetas.

8. En la pesca, ademas de elementos convencionales (anzuelos.
redes y flechas), utilizan barbascos.

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

10. Las mieles silvestres constituyen un recurso importante.

11. Preparan numerosas comidas o platos, principalmente con ele-
mentos de origen vegetal.

12. Muy raramente elaboran bebidas fermeniadas. prefiriendo be-
ber vino.

13. Para ecomer no existen horas preestablecidas. y en las aldeas o
tolderias, se ven fuegos continuamente encendidos y ollas con
comidas en preparacion sobre ellos,

14. De todos los alimentos utilizados, el mas importante es el maiz.

SUMARIO

Se estudia la forma de alimentacién de los indiocs mbid-gnarani de Misiones
(Rep. Argentina). Primeramente se analizan la caza, la pesca y la recoleceion,
que junto con la agricultura son sns fuentes primarias de alimentos Luege se

celiere la forma de prepararlos y se describen sus platos o comidus mébs im-
portantes.

ZUSAMMENFASSUNG

Der Verfasser untersucht die Ernihrungsweise der Mbid-Gunarani-Indianer der
Provinz Misiones (Argentinien). Zunerst werden die Jagd, der Fischfang und das
Finsammeln wilder ¥riichte und Pflanzen hesprochen. Diese Beschiiftigungen
hilden, zusammen mit der Landwirtschaft, die wichtigsten Arten sich Lebensmittel
zu beschaffen. Danach werden einige Zubercitungsformen ihrer Nahiung besch-
riechen. Es folgt eine Aufzihlung verschiedener Rezepte und Mahle.
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