
Práctica Sistematizada: Tejido Tradicional

Localización: Tatón, Departamento Tinogasta, provincia de Catamarca.
Productoras entrevistadas: 
Juana González, 55 años, Tatón, Catamarca. 
Inocencia Salvia, 70 años, Tatón, Catamarca.
Organización de pertenencia: Asociación de Campesinos del Abaucán 
(ACAMPA).

ANTECEDENTES
La elaboración de prendas tejidas de lana, es un o�cio tra-
dicional de las localidades de la región del Bolsón de Fiam-
bala. 
Históricamente atendió a una necesidad básica como la 
de vestimenta y abrigo. En este contexto el tejido era parte 
de las tareas domésticas típicas que se realizaban en cada 
familia y que principalmente llevaban a cabo las mujeres.
En los últimos años la producción artesanal de prendas te-
jidas se ha reducido notablemente debido principalmente 
a la di�cultad para acceder a la materia prima. La cría de 
animales se ha reducido y resulta más difícil conseguir 
lana. Al mismo tiempo, el aumento de la oferta de prendas 
textiles producidas industrialmente produjo una reduc-
ción de la demanda de tejidos artesanales.
Las mujeres artesanas del Bolsón de Fiambalá, se han or-
ganizado para contribuir en la recuperación y revaloriza-
ción del o�cio continuando con el legado de generacio-
nes pasadas. Ellas, que aprendieron a tejer con sus abuelas 
y sus madres, son en la actualidad guardianas de saberes 
ancestrales, de gran valor histórico, social y cultural y son 
las encargadas de mantenerlo vivo y de transmitirlo a las 
nuevas generaciones.

DESCRIPCIÓN DE LA PRÁCTICA
La práctica consiste en la confección distintos tipos de 
prendas y tejidos con lana mayormente de oveja como de 
llama y en menor medida de vicuña destinados principal-
mente al uso personal y/o familiar y la venta de los 
mismos. Las artesanas aprendieron de niñas con sus 
madres y abuelas todo lo relacionado al o�cio: hilar, made-
jar y hacer ovillos. También lavar la lana, teñir y �nalmente 
tejer. Se teje con telar rústico como “a mano” con agujas. El 
hilado se realiza con huso o rueca. 
Especí�camente se tejen prendas de vestir como ser 
gorros, pasamontañas, medias, bufandas, guantes, puló-
veres, chalecos, sacos como así también mantas, puyos, 
ponchos, frazadas, alforjas y peleros para las monturas de 
los caballos. 

APRENDIZAJES IDENTIFICADOS 
El tejido tradicional, no solo permite a las mujeres lograr ingresos para el mantenimiento de sus familias, sino que tiene 
valor histórico, social y cultural. El tejido las conecta con las enseñanzas de sus madres y abuelas y de esta manera con 
un legado cultural mucho mayor.
A este legado cultural, las artesanas y tejedoras van incorporando nuevos aprendizajes, aplicando nuevas técnicas o 
nuevas herramientas. De esta manera los procesos de fabricación han agregado nuevas tecnologías, pero sin afectar la 
esencia del tejido tradicional.
Estos nuevos aprendizajes son multiplicados y transmitidos en las diferentes ferias y encuentros de artesanas a lo largo 
de todo el país y que luego se encargan de replicar e intercambiar con las artesanas de la comunidad. 
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Práctica Sistematizada: Valor agregado de valor lana de oveja: Tejido tradi-
cional

Localización: Guampacha, Santiago del Estero
Productora Entrevistada:
Angélica Bravo (Doña Charo), Alta Gracia, Guampacha, Departamento Gua-
sayán, Santiago del Estero. 
Organización de Pertenencia: TAKO Producciones Campesinas, Mesa Zonal 
de Tierra de Guasayán (MZTG), Mesa Regional de Tierra de Choya-Guasayán 
(MRTCHG)

ANTECEDENTES 
Doña Charo vive en la comunidad de Alta Gracia, Localidad de Guampa-
cha, departamento Guasayán, provincia de Santiago del Estero. Nació y 
se crio en la comunidad. Según su relato, empezó a tejer en la casa ma-
terna, ayudando a su madre junto con sus hermanas/os. En 1976 con-
trae matrimonio, se muda a vivir con su suegra y empieza a realizar el 
proceso del tejido completo y empieza a hacer jerguillas. Desde enton-
ces su trabajo es el tejido tradicional.
Es una producción sustentable con múltiples bene�cios, genera ingre-
sos económicos y se complementa con la producción de la agricultura 
familiar campesino-indígena y de bajo impacto. 
En síntesis, este emprendimiento favorece la economía y capacidades 
productivas de mujeres, la valoración de los conocimientos tradiciona-
les y cuidado del bosque nativo y fortalece la producción colectiva fami-
liar y la identidad campesina.

DESCRIPCIÓN DE LA PRÁCTICA 
“Valor agregado a la lana de oveja: Tejido tradicional” re�ere a la expe-
riencia de tejido con lana de oveja implica el uso de una �bra natural 
para la elaboración de tejidos �exibles y resistentes. Este trabajo impli-
ca conocimientos tradicionales del proceso completo de producción 
de tejido: la preparación del bastidor, la cría de las ovejas, su esquilado, 
armado del vellón, tizado, hilado, teñido y tejido.
Desde 1976 Charo produce jerguilla. A lo largo de los años ha introduci-
do pocos cambios en la forma de hacer/producir los tejidos, las jergui-
llas y alfombras.  El principal cambio técnico al que hace referencia es el 
reemplazo de tintas compradas a tintes naturales obtenidos de plantas 
disponibles tanto del monte nativo (cáscara de quebracho colorado y 
de cebil, lloro de algarrobo y raíz de jarilla) como “residuos” alimenticios 
(café, yerba, cáscara de cebolla).
La familia de Charo se apega a las formas de hilado y tejido tradiciona-
les. Al preguntarle por la posibilidad de incorporar alguna maquinaria 
que le facilite la tarea, por ejemplo, de hilado, “Hay una máquina de 
hilado, [la rueca] Nunca he tejido con eso (...) Nunca no lo he tratado, ni 
que traigan o que me compren.” Con marcado interés agrega: “Me 
dicen que es más fácil y rápido(...) tienes que tener la lana tizada.. (...) 
Todo el vellón, estar preparada, y prende la maquinita y ahí empieza... 
No sé, para mí es difícil, eso. Capaz que es fácil, nunca he hecho, he visto 
cómo se hace.”
Así, a lo largo de los años sostiene la forma de tejido tradicional, porque 
así disfruta de hacerlo. El principal cambio que ha implementado ha 
sido porque le facilitaba la reducción de compra de insumos y le impli-
ca menos gastos. Quizás lo que más ha cambiado es la distribución del 
trabajo, en un principio ella participaba ayudando a su madre o acom-
pañando a su suegra y actualmente es ella quien coordina la actividad 
y comparte la tarea con sus hijas/os y nietas/os, continúan sosteniendo 
la producción colectivizada familiarmente.APRENDIZAJES 

Para Doña Charo, tejer es una actividad que da gusto hacer y le genera ingresos. Además, una actividad de bajo costo, “gastas solo en la lana”, en 
los casos en que se la compra. También implica un valor agregado a la lana en los casos en que se la produce.
Sus tejidos, no solo por el material, sino también el tipo de tejido, como es el caso
de la jerguilla son especialmente valorados en la región sectorialmente. Son prendas que no se consiguen en el mercado industrial o son valoradas 
diferencialmente por ser artesanales.
La familia pone en juego conocimientos tradicionales del proceso completo de producción de tejido tradicional, desde la cría de las ovejas, su es-
quilado, armado del vellón, tizado, hilado, teñido y tejido.
El teñido con tintes naturales del monte, domésticos y reutilizados es una innovación muy interesante. 
Charo entiende que se ha ido perdiendo el interés por mantener el tejido tradicional. Ella quiere continuar la tradición de las teleras: “Es muy bueno 
aprender para que esto no se acabe. Para que sigamos adelante, con el tejido de la lana.” Por eso, y porque sabe que puede ser un aporte importan-
te a la economía familiar, se ofrece a compartir sus saberes: “Yo le diría a la gente que aprendan a tejer, aprendan a hilar. Es muy importante apren-
der, para poder   tener más calidad de vida…Es muy bueno: que alguien que quiera aprender, aquí estoy yo para enseñarles. No les cuesta nada 
venir y yo les enseño, sin ningún interés. (...) Jóvenes, chicas, gente grande, el que quiera venir. Yo estoy a disposición a enseñar y gratis…Quiero 
que empiecen a aprender, a practicar ...a tejer, a hilar primero para hacer la jerguilla, porque es muy lindo aprender.. Cualquier persona puede 
aprender a hilar, que es muy fácil y práctico.”
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Práctica Sistematizada: Feria Achalay

Localización: San Fernando del Valle de Catamarca 
Productoras/es Entrevistadas/os 
 Marcela Leiva, 49 años, S. F del Valle de Catamarca.
 Verónica Córdoba, 49 años, S. F del Valle de Catamarca.
 Patricia Aguilar, 56 años, S. F del Valle de Catamarca.
 Mariel Zapata, 25 años, S. F del Valle de Catamarca.
 Ángel Campi, 48 años, S. F del Valle de Catamarca.
 Ari Souza, 30 años, S. F del Valle de Catamarca.
Organización de Pertenencia: Red de Economía Social y Solidaria Achalay

ANTECEDENTES
La experiencia surge en el año 2004, a partir del encuentro de producto-
ras y productores integrantes de organizaciones como la Red de Prosu-
midores Catamarca, la Feria Franca Ashpaypa Makis, los artesanos de la 
Quebrada, la Red Vecinal, y/o bene�ciarios de programas sociales de 
Hornos Comunitarios, Plan Nacional Manos a la Obra, Programa Provin-
cial Emprendedores, y Programa Social Agropecuario, con el objetivo de 
conformar espacios de ferias y participar en la Fiesta Nacional e Interna-
cional del Poncho. 
Las/os productoras/es, no tenían acceso a la Fiesta Nacional del Poncho, 
no lograban sortear los requisitos exigidos por la Dirección Provincial de 
Artesanías para la presentación de los productos. 
Los grupos y organizaciones comienzas a reunirse y organizarse con el 
apoyo de una Mesa de Equipos Técnicos provenientes de asociaciones e 
instituciones. De�nen una modalidad de funcionamiento, elaboran una 
metodología de participación (mesa coordinadora y asambleas), desa-
rrollan cursos de capacitación, formación y mejoran sus procesos de 
producción y presentación de productos. En el 2007 surge la Red de Or-
ganizaciones de la Economía Social y Solidaria Achalay, Poncho Para 
Todxs! 
Anualmente, la Red fortalece su proceso organizativo en la Fiesta Nacio-
nal del Poncho, crece hasta tener su propio espacio, la “Carpa Achalay 
Poncho para Todxs”, que nuclea a mas de 100 productoras/es. 
La crisis socioeconómica, y las propias necesidades de las/los producto-
ras/es, abre los debates sobre la importancia de tener espacios perma-
nentes de ventas, como espacios de feria. En el mes de octubre del 
2018, la Red Achalay realiza su primer feria en la Plaza 25 de Mayo. 

DESCRIPCIÓN DE LA PRÁCTICA
En la actualidad la Red Achalay  organiza una feria que funciona dos 
días a la semana (viernes y sábado) en la plaza 25 de Mayo de la ciudad 
de San Fernando del Valle de Catamarca. Participan regularmente en la 
misma, aproximadamente 30 artesanas/os y productoras/es de 12 or-
ganizaciones diferentes.
Cada semana la red reúne en la plaza emprendimientos familiares de 
diferentes rubros como ser repostería, panadería, herrería, jardinería, 
tejidos, confección, entre otros.
Por otra parte, se sigue organizando la participación de la Red en la 
Fiesta Nacional e Internacional del Poncho, que se realiza cada año en 
el mes de julio. Cuentan con un espacio propio, la “Carpa Achalay” 
donde participan además de los miembros activos de la Red, producto-
ras/es invitadas/os. En la última edición realizada en el año 2022, parti-
ciparon alrededor de 70 artesanos y artesanas.
Una Mesa Grande, integrada por referentes titulares y suplentes, de las 
12 organizaciones y grupos que la integran, se reúne cada martes para 
gestionar, organizar, plani�car, evaluar las iniciativas que se desarro-
llan.  
Es miembro del Movimiento Hacia Otra Economía. Participa activa-
mente en otras ferias locales y provinciales. Interviene activamente en 
procesos de capacitaciones e intercambio con otras organizaciones ur-
banas, campesinas e indígenas del norte de nuestro país. 
Integran Achalay: Feria Franca Ashpaypa Makis, Grupo Creadores, 
Grupo Kuskalla, Be Pe, Asociación La Batea, Asociación Trabajadoras del 
Hogar, Emprendedores de Choya, Dejando Huellas, Unión de Pueblos 
de la Nación Diaguita, Cooperativa Juanito Contreras, Ediciones Katara, 
Grupo Manos Creativas.

APRENDIZAJES
Una fortaleza de la Red Achalay es el trabajo colectivo, la comprensión que la solidaridad se organiza, se construye, se 
potencia con los aportes de cada una/o de sus miembros. Fortalecer la organización posibilitó consolidar el espacio de 
Feria en la Plaza 25 de Mayo.  
Esta fortaleza organizativa abrió muchas oportunidades para la Red y cada una/o de sus miembros, logrando un impor-
tante reconocimiento de diferentes sectores. 
Potencia procesos de agregado de valor y comercialización de sus productos. Implementa estrategias de comunicación 
a través de sus redes sociales, organizando catálogos digitales, campañas de promoción, mercados solidarios, etc. 
Promueve la construcción de una economía popular, social y solidario con el objetivo de lograr la reproducción amplia-
da de la vida de todas/os sus miembras/os. 
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Práctica Sistematida: 
Agroecológica y lucha contra la deserti�cación.

Localización: Bolsón de Fiambalá, Catamarca.
Productoras/es Entrevistadas/os:
Valeria Mamani, 65 años, Chuquisaca, Catamarca. 
Mercedes Carrizo, 66 años, Los Nacimientos, Catamarca. Claudia Titos, 35 años, 
Tatón, Catamarca.
Santiago Caro, 70 años, Chuquisaca, Catamarca. 
Andrea Morales, 35 años, Tatón, Catamarca.
María Agustina Morales, 39 años, Tatón, Catamarca. 
Johana Villagran, 38 años, Fiambalá, Catamarca. Manuel Aguirre, 56 años, Fiambalá, 
Catamarca.
Carla Villagrán, 16 años, Fiambalá, Catamarca.
Organización de Pertenencia: Asociación de Campesinos del Abaucán (ACAMPA).

ANTECEDENTES
La práctica que describimos, se desarrolla en la región del Bolsón de 
Fiambalá al oeste de la provincia de Catamarca. Esta región se caracteri-
za por un clima árido y por sus paisajes cuasi desérticos, donde abundan 
los médanos. En este contexto, las comunidades campesinas que viven 
en las localidades de la región han llevado a cabo prácticas con el objeti-
vo de “ganarle terreno a los médanos” y al mismo tiempo plantear una 
alternativa al modelo de producción agroindustrial de alimentos desde 
la producción saludable con base en la agroecología. 
Hace varias décadas, que las familias campesinas nucleadas en ACAMPA 
junto a la Asociación Be Pe, vienen planteando la necesidad de un 
cambio de paradigma del modelo de producción y consumo hacia la 
agroecología. La agroecología entiende los sistemas agrícolas como un 
todo basado en suelos saludables y activos. Su propósito no es solamen-
te el aumento de la productividad, sino también la resiliencia ante el 
cambio climático y el sostenimiento de la base de bienes comunes. Las 
prácticas agroecológicas abarcan el reciclaje de nutrientes y energía, la 
integración de los cultivos y la crianza de animales, el uso de bajos insu-
mos externos y la diversi�cación. En el enfoque agroecológico, estas 
prácticas van de la mano del empoderamiento de las familias campesi-
nas y particularmente de las mujeres y jóvenes.

DESCRIPCIÓN DE LA PRÁCTICA
Desde hace décadas, las comunidades y organizaciones desarrollan es-
trategias para disminuir el avance de la deserti�cación, impulsando la 
recuperación de la cobertura vegetal, el mejoramiento de las condicio-
nes en el uso del agua y la valoración de los saberes ancestrales y la di-
versidad. Las familias promueven prácticas de producción agroecológi-
ca caracterizadas principalmente por la utilización de abonos verdes 
como vicia, la cebada, estiércol de cabra, la rotación los cultivos en cada 
parcela buscando el equilibrio entre los nutrientes de la tierra, la selec-
ción, preparación y conservación semillas nativas y criollas, la utiliza-
ción de remedios orgánicos para el combate de plagas, y el cuidado y el 
uso responsable del agua, con métodos como el riego por goteo, entre 
otras. Se realizan plantaciones de arbustos y árboles, organizados en 
estratos de diferentes alturas para hacer frente al viento, protegiendo 
los suelos, evitar el daño a los cultivos y los animales, por ejemplo. 
Todos los aprendizajes producidos a través de procesos de capacita-
ción e intercambio, apoyan un manejo sustentable de los sistemas de 
producción y reproducción de la vida. De esta manera, las familias dis-
minuyen el riesgo de pérdida de cosechas o animales provocada por la 
sequía y la degradación. Estas prácticas producen múltiples bene�cios 
simultáneamente: permiten una mayor productividad, promueven la 
soberanía alimentaria, aportan mejores ingresos, potencian una adap-
tación activa y participativa al cambio climático, y fortalecen la autono-
mía de las familias.

APRENDIZAJES
La producción agroecológica contribuye al cuidado de la salud, a mejorar la calidad de la alimentación, al uso responsable del suelo, del agua y de 
los recursos naturales y en de�nitiva, al cuidado y protección del medioambiente.
Uno de los principales aprendizajes está relacionado a que esta práctica se constituye en un proceso que no tiene una meta de�nida, sino que per-
manentemente se va transformando y recon�gurando a partir de nuevos aprendizajes.
La agroecología produce una revalorización de relaciones sociales con su entorno natural en el que se transita de una monocultura a la diversidad 
cultural, de la degradación a la recuperación, de la inequidad de género a la construcción de espacios favorecedores de relaciones más inclusivas. 
La calidad de vida de los campesinos y campesinas, del suelo, de las plantas y los cultivos ha mejorado notablemente con el modelo agroecológico. 
Es muy satisfactorio saber que con un pequeño esfuerzo están contribuyendo a construir un “mundo mejor”, al cuidado de “la casa común” y a dejar 
a las nuevas generaciones un ambiente más saludable. Es por esto que alientan a otros productores y productoras a imitar el modelo, siempre tra-
bajando de manera comunitario. Otro punto central ha sido el rol desempeñado por ACAMPA, potenciando la acción, el intercambio de saberes y 
tecnologías, la formación e implementación de prácticas agroecológicas. 
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Práctica Sistematizada: 
El monte se hace pan en Catamarca – Mercado Navideño 

Localización: San Fernando del Valle de Catamarca 
Productoras/es Entrevistadas/os 
 Marcela Leiva, S. F del Valle de Catamarca.
 Verónica Córdoba, S. F del Valle de Catamarca.
 Juana Castro, S. F del Valle de Catamarca.
 Patricia Alaniz, S. F del Valle de Catamarca.
 María Lidia Cortez, S. F del Valle de Catamarca.

ANTECEDENTES
El “Monte se hace pan” es una experiencia colectiva de producción de 
pastelería y repostería basada en el fruto del algarrobo. Se desarrolló en 
el marco del proyecto “Fortalecimiento de las organizaciones de la eco-
nomía social en las provincias de Catamarca y Santiago del Estero para 
la construcción del desarrollo sostenible en la región” apoyado por la 
Unión Europea. 
En Catamarca la experiencia fue impulsada por el grupo de productoras 
del rubro alimentos de la Red de Economía Social y Solidaria Achalay. 
La iniciativa se propuso desarrollar un producto con identidad, propo-
ner y experimentar articulaciones entre productoras para fortalecer una 
trama de agregado de valor, difundir y promover el consumo de pro-
ductos a base de algarrobo para una alimentación más saludable.
La experiencia se fortaleció desde procesos de capacitación y forma-
ción sobre cálculo de valor agregado, y talleres de uso y producción de 
alimentos de algarrobo. Se realizaron dos talleres a cargo de la profeso-
ra Nancy Campos. 
En el mes de diciembre del 2022, se instaló la Campaña El Monte se 
Hace Pan, con el apoyo de la Cocina de Emprendedores de la Municipa-
lidad de la Capital. 
Se elaboró Pan Dulce y Budín de algarrobo. Se realizaron jornadas pú-
blicas de degustación de los productos que se comercializaron en el 
marco del Mercado Navideño que instala la Red Achalay para las Fiestas 
de Fin de Año. 

DESCRIPCIÓN DE LA PRACTICA
Las mujeres fueron las protagonistas del desarrollo de la experiencia. Se realizaron 
dos capacitaciones sobre el valor alimentario y los usos para la repostería y la pas-
telería artesanal.  
El grupo promotor de la experiencia formado por productoras de Santiago del 
Estero y Catamarca y los coordinadores del proyecto realizaron una visita a la 
Planta Piloto Procesamiento de Alimentos ubicada en Facultad de Agronomía y 
Agroindustria de la Universidad Nacional de Santiago del Estero y se mantienen 
reuniones e intercambios con la Cooperativa Agronaciente que es la productora 
de harina, es la única que tiene certi�cación del SENASA. Los días 4 y 5 de octubre 
del 2022 se realiza la capacitación de con la profesora Nancy Campos. Luego a �-
nales del mismo mes se realizan jornadas de consulta sobre prácticas realizadas 
por los grupos. 
Se experimentó sobre una variedad de recetas. En el curso se elaboraron bombo-
nes, grisines, pizzetas, alfajores, budines, pan dulce, galletitas. Además de la for-
mación, capacitación e intercambios de experiencia, el grupo de productoras 
junto al equipo técnico de proyecto trabajo en el diseño de la Campaña El Monte 
se Hace Pan que se implementó durante los meses de noviembre y diciembre pro-
moviendo la difusión de información sobre las propiedades alimentarias del alga-
rrobo y y la comercialización de productos novedosos para incorporar en las 
mesas navideñas. 
Las productoras experimentaron en las cocinas de sus emprendimientos. La pro-
ducción para comercializar en el Mercado Navideño se realizó en la Cocina de Em-
prendedores de la Municipalidad de la Capital. La cocina posibilitó que los pro-
ductos salieran al mercado con su correspondiente sello de certi�cación. 
Se realizaron jornadas de degustación para el público, en el marco de la Feria 
Achalay que se realiza todos los viernes y sábado en la Plaza 25 de Mayo. Una de 
las degustaciones coincidió con la realización del 15° Encuentro Argentino de Tu-
rismo Religioso" realizado por la Dirección de Turismo y Desarrollo Económico de 
la ciudad de San Fernando del Valle de Catamarca. Las personas que participaron 
en las degustaciones hicieron aportes muy valiosos sobre sabores, percepciones 
de la masa, texturas, etc., que resultaron indispensables para la puesta a punto de 
los productos. En general los productos fueron muy bien recibidos. 
En relación al proceso de producción, las productoras resolvieron favorablemente 
los diferentes momentos e instancias compra de insumos, elaboración, cocción, 
envasado y etiquetado para la presentación. 
Sobre la comercialización, los productos tuvieron una interesante aceptación, lo-
graron venderse en su totalidad, las respuestas de las/os consumidoras/es fueron 
muy satisfactorias. 

APRENDIZAJES
Ciertamente la experiencia brinda una gran cantidad de aprendizajes que fortalecen el modo de producción y comercialización con criterios solidarios y cooperativos
 La experiencia se instala como una práctica colectiva, que visibiliza y fortalece el trabajo y la identidad de las mujeres. 
Recupera saberes ancestrales y cosecha conocimientos populares que surgen y habitan las cocinas de las compañeras que participaron en la experiencia. 
Pone en valor el trabajar, aprender, intercambiar, pensar, aprender en el marco del colectivo, en una experiencia que articula lo urbano como es el caso de la Red Acha-
lay con lo campesino como es la experiencia de las compañeras de Tako en Santiago del Estero. 
Se recuperaron muchos saberes y aprendizajes brindados por el público que participó en las degustaciones y que se incorporaron en la experimentación de las recetas 
y que fueron ajustando las propuestas de los productos aceptando que existen percepciones diferentes para los sabores (con más o menos harina de algarrobo).
Fue muy grati�cante, trabajar y producir con frutos del monte, movilizar la memoria de los recetarios tradicionales y popular, experimentar, y presentar los productos 
para comercializar. 
Las mujeres reconocen la importancia de la organización en experiencias de innovación como estas. 
Se reconocieron e identi�caron criterios de desarrollo de buenas prácticas en la producción y manipulación de alimentos 
Al momento de pensar el precio de los productos, se consideró que el producto fuera accesible y pudiera estar en la mesas navideñas, además de cubrir los gastos reali-
zados 
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Práctica Sistematizada: 
El Monte se hace pan. Sabores y saberes del algarrobo 

Localización: Departamento Guasayán, Santiago del Estero
Productoras/es Entrevistadas/os:
Rafaela Mansilla, La Breita, Departamento Guasayán, Santiago del Estero 
María de los Ángeles González, La Breita, Departamento Guasayán, Santia-
go del Estero
Organización de Pertenencia: Tako Producciones Campesinas, Mesa Zonal 
de Tierra de Guasayán (MZTG) 

ANTECEDENTES
Tako es una comercializadora promovida y organizada por la Mesa 
Zonal de Tierra de Guasayán en el 2020, durante la pandemia para 
poder continuar con las ventas de la producción campesina en esos 
tiempos complicados por las restricciones de circulación.
Rafaela Mansilla y María González, comenzaron a comercializar a través 
de Tako.  Rafaela comenzó haciendo pani�cados (pan casero, empana-
dillas, rosquetes) y escabeches con otra compañera (Noemí). María, en 
época de pandemia producía mermeladas de naranja para incorporar a 
los bolsones para las familias en situación de aislamiento que se entre-
gaban desde la MZTG. Desde que participan en TAKO “se ha empezado 
realmente con la producción, así a full para TAKO, cada una con su em-
prendimiento.”
El “Monte se hace pan” es una iniciativa de producción colectiva que 
surge como parte de los procesos de construcción de tramas de agre-
gado de valor dentro de la comercializadora TAKO en el marco del pro-
yecto Territorios y Economías Autónomas para el “Fortalecimiento de 
las organizaciones de la economía social en las provincias de Catamarca 
y Santiago del Estero para la construcción del desarrollo sostenible en 
la región”. Consiste en la asociación entre mujeres del paraje La Breita, 
en Guampacha, provincia de Santiago del Estero, Rafaela Mansilla y 
María de los Ángeles González, para la producción de diversos pani�ca-
dos con harina de algarroba: grisines, budines, pan dulce y bombones. 
En síntesis, este emprendimiento favorece la economía y capacidades 
productivas de mujeres, la valoración y cuidado del bosque nativo y for-
talece la producción y comercialización colectiva con identidad campe-
sina.

DESCRIPCIÓN DE LA PRACTICA
La experiencia se fortalece a partir de una capacitación en septiembre 
de 2022. En esta capacitación Rafaela y María aprenden a hacer pani�-
cados con incorporación de harina de algarroba. Esa capacitación fue el 
puntapié para iniciar la experiencia de elaboración de pani�cados con 
agregado de harina de algarroba, “El Monte se hace pan. Sabores y sa-
beres del algarrobo - TAKO”.  Ellas opinan que “es algo que lo tenemos 
aquí a la algarroba y que a veces no la valoramos, no la utilizamos. (...) Es 
rica, es nutritiva, tiene muchas vitaminas.” Empezaron haciendo Pan de 
Navidad, alfajores y budines. Aunque en el curso también aprendieron 
a hacer bombones, galletitas, pizza, pizzetas y grisines. Y en el mediano 
plazo quieren ir diversi�cando su producción. Ellas describen que, 
desde el inicio, han ido probando las recetas, ajustando la cantidad de 
cada uno de los ingredientes a su gusto. Para facilitar el trabajo han 
tenido que comprar una batidora (María) y hacerse un horno chileno en 
la casa de Rafaela. Elaboran en la casa de Rafaela. Actualmente se en-
cuentran en los inicios del proceso, iniciando la producción y su envasa-
do. Orientan la comercialización, dando a conocer los valores nutricio-
nales de la algarroba, promoviendo degustaciones para que las perso-
nas prueben los productos.   A futuro queda el desafío de formalizar la 
producción, certi�car la producción de harina de algarrobo y el valor 
nutricional de los productos. Por otro lado, en el corto plazo se plantea 
la posibilidad de generar compras colectivas de insumos a través de 
TAKO

APRENDIZAJES
La comercialización colectiva a través de TAKO, facilita la venta de producción con identidad campesina. La propuesta de TAKO y las propuestas 
productivas para mujeres posibilitan cambios en los roles de género establecidos que hacen que las mujeres se queden en las casas y dependan 
económicamente de otros. Y también implica una alternativa de realización y valoración de la propia capacidad creativa.
Identi�can y reconocen la importancia de la articulación y la implementación de buenas prácticas desde la recolección del fruto hasta la venta. 
Todas son igual de importantes.
La iniciativa les posibilito potenciar y valorar el trabajo colectivo, ampliando la producción y el intercambio de saberes que mejora el trabajo creati-
vo.
Se identi�ca una clara valoración de la organización campesina para habilitar imaginarios y posibilidades concretas de capacitación y desarrollo 
productivo.
Se fortalecen producciones que sean compatibles con el cuidado y la defensa del territorio como espacio de vida pensando especialmente en las 
futuras generaciones.
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Práctica Sistematizada: Producción y agregado de valor de frutales 
con base agroecológica

Localización: Bolsón de Fiambalá, Catamarca.
Productoras Entrevistadas:
Juana González, 55 años, Tatón, Catamarca. Elena Reales, 68 años, 
Tatón, Catamarca. Marcela Villagran, 31 años, Tatón, Catamarca. Cecilia 
Quiroga, 46 años, Tatón, Catamarca. Élida González, 54 años, Tatón, Ca-
tamarca. Lorena Ramos, 42 años, Tatón, Catamarca.
Organización de Pertenencia: Asociación de Campesinos del Abaucán 
(ACAMPA).

ANTECEDENTES
En el Bolsón de Fiambalá, existe una rica y variada producción de fruta-
les.  Particularmente en las localidades de Antinaco, Fiambalá, Tatón, 
Medianitos, Punta del Agua, Quebrada del Cerco y Chuquisaca.
Muchas familias, en sus respectivos hogares, tienen frutales de diversas 
especies cuyas frutas son destinadas al consumo familiar. Sin embargo, 
la producción tiene un marcado excedente y gran parte de esa produc-
ción se desperdiciaba y se terminaba desechando.
A partir de intercambio de experiencias y con apoyo técnico las familias 
se propusieron emprender diferentes prácticas de agregado de valor a 
los frutales. Es un proceso de trabajo colectivo que lleva unos 10 años. 
Hoy se producen mermeladas, dulces, jaleas, frutas en almíbar, jugos, 
frutas en compota, etc.
Si bien originariamente, el objetivo fue utilizar la fruta y evitar que se 
pierda, el proceso de agregado de valor y los productos elaborados, 
además de abastecer el consumo familiar, hoy han logrado instalarse 
en el mercado local, son buscados por las/os turistas y producen ingre-
sos importantes para las familias. 

DESCRIPCIÓN DE LA PRÁCTICA
La práctica de agregado de valor de frutales, consiste en la producción 
de distintas variedades de frutas y la posterior elaboración de productos 
como dulces, jaleas, arropes, mermeladas, pelones, jugos, frutas en almí-
bar y otros tipos de conservas.
Todo el proceso se realiza de manera artesanal, desde la producción de 
los plantines hasta la elaboración de los productos �nales. 
Los frutales se encuentran en chacras y terrenos familiares. La fruta se 
cosecha manualmente y se prepara para su transformación. Es seleccio-
nada, lavada, pelada y se elabora dulce, fruta en almíbar, mermelada, 
etc.
Todo el proceso productivo se desarrolla en el núcleo familiar. Producto-
ras y productoras se organizaron para mejorar de manera constante y fa-
cilitar la práctica. En este sentido la organización ACAMPA, buscó apoyo 
técnico para realizar capacitaciones, se formularon y ejecutaron proyec-
tos para introducir nuevas variedades de frutas, se avanzó en la logística 
para realizar compras colectivas de los insumos necesarios para la pro-
ducción. ACAMPA posee un fondo de microcrédito desde el cual se for-
taleció la producción otorgando créditos para la adquisición de utensi-
lios. La participación en ferias y el intercambio en encuentros de produc-
tores en otras localidades y provincias del país fortaleció la producción 
artesanal, agroecológica y saludable. 

APRENDIZAJES
Actualmente, se elabora la pulpa y se conserva. De esta manera sólo se hace el dulce a medida que es necesario, lo que permite la disponibili-
dad del producto durante todo el año. 
También se avanzó en el mejoramiento del producto y la presentación �nal, con envasado adecuado y el correcto etiquetado con la informa-
ción sobre su elaboración. 
Las mujeres son quienes –en la mayoría de los casos- tienen más responsabilidad en el proceso de elaboración de los productos. 
Las productoras consultadas destacan los resultados obtenidos a partir de la organización y del trabajo en conjunto, de forma colectiva y cola-
borativa. Cada vez más personas participaban en los cursos de capacitación y destinaban más tierra en sus terrenos para la producción de fruta-
les. Además, tantos las variedades como los productos elaborados se multiplicaban y diversi�caban.
Se evidencia la predisposición para participar en las actividades realizadas y para aprender nuevas formas, técnicas de producción y recetas. 
Se destaca también, la promoción de la organización y cooperación por parte de ACAMPA, más especí�camente para la compra de los insumos 
necesarios que arrojó resultados bene�ciosos para todos los productores y productoras.
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