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Introduccion

a berenjena (Solanum melongena) es una

hortaliza productora de frutos que pueden

ser verdes, blanco marfil o morado oscuro
(Ferran, 1975). Fue traida por los espafioles a
América durante la época colonial. En Colombia,
actualmente las principales zonas productoras
estan en los departamentos de Cérdoba, Atlantico
y Bolivar. Teniendo en cuenta su importancia
por brindar sustento econémico y alimenticio a
muchas familias campesinas del Caribe, y cuyo
cultivo se efectia de manera tradicional en

pequeifias dreas, el objetivo del presente trabajo
consiste en dar a conocer los aspectos sociocul-
turales de dicho agroecosistema. Lo anterior se
llevara a cabo analizando el modelo productivo,
labores y costumbres de los agricultores del corre-
gimiento de El Retiro de los Indios, del municipio
de Cereté (Cordoba), cuya cotidianidad, sustento
economico y antropologia alimentaria esta aso-
ciada a la berenjena.

Origen de la berenjena

Es originaria de la India (Casseres, 1980) y
en principio solo tuvo uso como ornamental,
debido a que las primeras variedades sembra-
das producian frutos ovalados de color blanco
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que se tornan amarillos al madurar, por lo cual
fue llamada “planta ponedora de huevos” (Mes-
siaen, 1979). Antiguamente, ademas, se con-
sideraba venenosa y fue asociada a la brujeria,
dado que muchos de sus parientes silvestres no
comestibles, bastante parecidos a las formas do-
mesticadas y ricos en el alcaloide solanina, cau-
saban dafios estomacales, con el agravante de
que el color negro de algunas variedades no era
atractivo (Martinez, 2018).

Los arabes contribuyeron en gran parte a la
dispersién de la berenjena en el mundo, ya que
conocian cémo preparar esta hortaliza en deli-
ciosas recetas que aun hoy identifican a la cocina
turca con esta especie, por lo cual estos pueblos

Frutos de berenjena
de una misma planta
de la variedad criolla

“Verde”, con efecto de
combinacion de colores
por la polinizacion
cruzada con la variedad
criolla “Morada”.

Fruto maduro de
berenjena ornamental.

han querido atribuirse como centro de origen de
la berenjena (Azcoytia, 2011).

Con la llegada de los arabes a Colombia, a
finales del siglo XIX, principalmente a Barran-
quilla, Monteria, Sincelejo, Lorica y Maicao, en-
traron platillos como el kibbe, hummus, arroz de
almendras, pan arabe, bufiuelos de lentejas, falafel,
dulces, berenjenas rellenas, empanadas de leche
cortada, lasafia y mousaka, que hoy los costefos
consideran como sabores propios y simbolos de la
influencia arabe en el Caribe (EI Tiempo, 2011).

En Coérdoba las principales zonas produc-
toras de berenjena estan situadas en el Valle del
Sint medio, los municipios de Monteria y Cereté,




y en las poblaciones de Aguas Negras, La Coro-
za, La Pozona, Martinez, Mateo Gémez, Pelayito,
Severd, Berenjena y El Retiro de los Indios, carac-
terizadas por la pluriculturalidad racial represen-
tadas en los cabildos indigenas, el mestizaje y la
comunidad sirio-libanesa (Wikipedia, 2022).

Obtencion de semillas, siembra y trasplante
Los agricultores extraen las semillas de frutos
maduros, seleccionando las plantas de mayor vi-
gor y produccidn, tolerantes a plagas y enferme-
dades, y fieles al tipo en cuanto a las caracteristi-
cas de tamafio y forma.

En los frutos de berenjena hay una amplia va-
riabilidad genética en tamario, forma y color. Hay
frutos grandes, medianos, pequefios; ovalados,
alargados, arrifionados, piriformes; negros, mo-
rados, rosados, blancos, verdes y combinaciones
de estos colores. En vista del 5% de polinizacion
cruzada que poseen sus flores (Halfacre y Barden,
1984), a pesar de ser una especie autdogama (que
se autopoliniza), los agricultores afirman que las
distintas variedades “se casan”

Los frutos pequeiios y medianos son los me-
jores para usos culinarios, sobre todo para pre-
parar el revoltillo o “machucao’, ya que tienen
un menor grado de madurez y menor cantidad
de semillas, las cuales son desagradables al pa-
ladar. Si se seleccionan berenjenas de tamafio
grande, el consumidor se asegura de que no es-
tén sobremaduras, o sea que estén “vichecitas”.
Ademas, si las semillas permanecen una vez co-
cidas las berenjenas, es necesario separarlas de
la pulpa con un colador, con lo cual, segun las
mejores conocedoras de la cocina costefia, “se le
sale toda la sustancia a la berenjena”. Otro as-
pecto importante en cuanto a los gustos por esta
hortaliza es que algunos consumidores la prepa-
ran sin su piel o exocarpo, mientras que otros si
la utilizan. En este ultimo caso, el contenido de
antocianinas que dan a la fruta su color morado
hace que el revoltillo sea mas oscuro y beneficio-
so para la salud, dado el poder antioxidante de
dichas sustancias.

Frutos de berenjena de tres variedades botanicas.
a) esculentum b) depressum c) serpentinum



a)

Preparacion de revoltillo de berenjena. a) Separaciéon de semillas de la pulpa de berenjenas cocidas. b) Revoltillo de

berenjena cuando se utiliza también la concha.

La extraccion de semillas directamente de los
frutos es dificultosa, ya que estan adheridas a su
interior en 3 4 tabiques gruesos, pero la “malicia
indigena” desarrolld su técnica: el fruto se tira al
suelo y se presiona con el pie hasta que se ablande
para concentrar las semillas hacia el centro; pos-
teriormente, en un balde con agua, se procede a
hacer facilmente su extraccion, desechando aque-
llas semillas que flotan en el agua y tomando las
que quedan en el fondo; luego se secan al sol 0 a
la sombra y se empacan en una botella de vidrio
oscura, a la que se agrega una cucharada de ceni-
za para facilitar la conservacion.

Las semillas se siembran en un semillero
elaborado principalmente con tierra de aluvién
extraida de las laderas del rio Sinu, cascarilla de
arroz y estiércol seco de ganado vacuno, desinfec-
tando con agua caliente.

Preparacion de suelos y trasplante

Para llevar a sitio definitivo las plantulas no
hay laboreo del terreno, sino que se hace un hueco
en el suelo, utilizando una pala, o un espeque (es
decir una rama fuerte casi siempre de matarraton
a la cual se le saca punta con el machete). Uno
de los problemas derivados del escaso laboreo del
suelo es la compactacion, la cual implica poca pe-
netracion radicular, anclaje deficiente, torcedura

de raices y susceptibilidad a enfermedades fun-
gosas como marchitez (Fusarium spp.) y marchi-
tez blanca (Sclerotium spp.), lo cual disminuye el
rendimiento.

Aporque y fertilizacion

El aporque consiste en remover el suelo de
alrededor de la planta y arrimarlo a su base for-
mando un monticulo. Se realiza con una pala.
Esta labor airea el suelo, rompe las capas duras
superficiales, facilita la penetracién de agua y el
drenaje a través del perfil del suelo, fomenta la
formacion de raices adventicias y brinda mejor
anclaje. Durante la ejecucion del aporque tam-
bién se hace control de malezas y se incorporan
los fertilizantes a la planta, los cuales se adquieren
sin tener en cuenta analisis de suelos. En la mayo-
ria de los casos se realizan tres aporques junto con
tres labores de fertilizacion, durante el primero,
segundo y tercer mes del ciclo del cultivo.

Tutorado

Solo se tutoran las plantas que presentan pobre
anclaje o que, por el excesivo peso, se vuelquen y
sus frutos se puedan podrir por entrar en contacto
con el suelo. Normalmente se hinca verticalmente,
cerca de la base de la planta, un poste hecho con
una rama gruesa de matarratdn, al cual se amarra
con cuidado la planta utilizando pita de bazuco?.

2. Se refiere a la pita que se extrae de las llantas de automéviles, que finalmente es nylon forrado en caucho. Se consigue en

los mercados publicos.



Control de malezas

Se realiza el corte manual de las malezas a
ras del suelo con machete, lo que beneficia al
medio ambiente porque no se incurre en con-
taminacidn, y se dejan los restos de maleza so-
bre el suelo, con lo que se disminuye la pérdi-
da de humedad, el impacto de las aguas lluvias
y se devuelven al suelo parte de los nutrientes
extraidos.

Fruto de berenjena de gran tamaiio y torcido por
contacto con el suelo.

Fruto de berenjena cortado con machete durante labor
de control de malezas.

Realizar las limpias a machete ha disminui-
do la utilizacidon del “garabato”, un palo o rama
de arbol con un extremo en forma de gancho
diseado para sujetar y cortar la maleza sin
herirse ni afectar la planta. El garabato, instru-
mento comun entre las personas mayores y hoy
practicamente en desuso, también se usa para
“puyar al burro’, es decir, para que este arran-
que o se detenga cuando se utiliza como medio
de transporte. En ocasiones, con el machete se
hacen cortes en los frutos de berenjena, lo cual
implica pérdidas, ya que los frutos cortados no
se comercializan ni se consumen. Para hacer
un chiste a algun incauto visitante de los culti-
vos, los agricultores muestran el dafio conoci-
do como “Match”: “;Match? ... isi, matchetazo!
(Barraza, 1990).

En los periodos de sequia, especialmente en-
tre finales de noviembre y finales de abril, la acti-
vidad de riegos disminuye por la ausencia de llu-
vias y el bajo nivel de las fuentes de agua, lo cual
hace que los cultivos sean desatendidos en cierta
medida, hasta el punto de que no se hacen con-
troles de malezas, ya que las especies arvenses en-
tran a ejercer un papel protagénico como “buene-
zas’, al constituirse en una capa viva o mulch que
protege al suelo de las altas temperaturas y ayuda
a mitigar la sequia y los resquebrajamientos.

Aunque con lo anterior muchos cultivos
producen frutos mas pequenos, en esa época se
venden a buenos precios, ya que histéricamente




la berenjena alcanza sus precios mas altos (dada
la alta demanda y la baja oferta) durante la Se-
mana Santa.

Control de plagas y enfermedades

Los productores no cuentan con asistencia
técnica especializada para identificar los ar-
trépodos, plagas y agentes causales de las di-
ferentes enfermedades, asi como su biologia,
sintomatologia, etiologia y manejo integrado,
por lo que muchas veces incurren en practi-
cas inadecuadas que aumentan los costos de
produccion, alteran el equilibrio ecoldgico y
causan dafos a la salud humana, como el uso
indiscriminado de insecticidas y fungicidas de
venta libre y disefiados para el cultivo de arroz,
maiz y algodoén.

Hay agricultores que, en temporadas de cul-
tivos de maiz y algodon, venden su fuerza de tra-
bajo como jornaleros en estos sistemas produc-
tivos, y traen consigo algunas dosis de productos
agroquimicos que posteriormente aplican en sus
plantas de hortalizas. Para envasar dichos agro-
quimicos se utilizan botellas de refrescos u otros
productos alimenticios, lo que constituye un
grave peligro al considerar que posteriormen-
te entrardn a la cadena comercial de reciclajes.
También, algunos envases originales de agroqui-
micos son arrojados libremente en los campos
o en las fuentes de agua, o son usados en labo-
res domésticas de los hogares o para almacenar
agua o leche.

Entre las practicas inadecuadas para el con-
trol de aves que causan dafos a los cultivos sobre-
sale el envenenamiento a los pdjaros papayeros
(Saltator coerulescens), los cuales causan perfora-
ciones por alimentacion, lo que aumenta las pér-
didas. Para los citados efectos se colocan frutos
envenenados de papaya en sitios estratégicos del
cultivo. Algunos campesinos mds conservacio-
nistas colocan plasticos para ahuyentar a los paja-
ros, sin logar que se vayan. Barraza (1990) indica
que el pajaro papayero no apetece los frutos de
berenjena mucho para su alimentacion: “Fijense,

hace un solo huequito en el fruto, y asi lo deja. No
mas por fregar”.

Raleo de frutos

Consiste en retirar de las plantas aquellos fru-
tos que presentan algun tipo de dafio, ya sea por
agentes infecciosos o no infecciosos, y que pueda
afectar su calidad e impidan su comercializacion,
ya que fisiolégicamente demandan fotosintatos
que pueden ser de utilidad a otros frutos que es-
tén sanos.

A los dafios ocasionados por agentes no in-
fecciosos se les conoce como fisiopatias, enferme-
dades fisioldgicas o enfermedades fisiogénicas.
Estas obedecen a muchos factores, entre los que
se destacan la falta de riego, encharcamientos,
deficiencias de nutrimentos minerales, cambios
bruscos de temperaturas, falta de polinizacion y
accidentes climatologicos. Algunas formas curio-
sas que ocurren por deformaciones en el ovario,
mala polinizacién de las flores o deformaciones,
dan origen a frutos que se identifican con nom-
bres muy peculiares.

Los frutos dafiados son recogidos y retirados
de los lotes de cultivo. En algunos casos se proce-
de a enterrarlos con el fin de evitar la disemina-
cion de plagas y enfermedades.

Otro dafo comun en frutos de cualquier es-
tado es el golpe de sol, causado por el impacto
repentino de los rayos solares, los cuales lo am-
pollan y reblandecen. Este es favorecido cuando
las plantas sufren defoliaciones por efectos de
plagas, enfermedades, dafios al follaje por anima-
les domésticos o volcamiento, lo cual deja a los
frutos expuestos.

Los daflos mas comunes al follaje y frutos por
parte de animales domésticos son causados prin-
cipalmente por burros, perros, cerdos y aves de co-
rral como pavos, pollos, gallos y gallinas. El dafio
al fruto por parte de las aves de corral es conocido

comunmente como el “picd”. 4El pic6 de sonido?
...iNo, el picotazo de gallina!” (Barraza, 1990).
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a) Berenjena macho. b) Berenjena hembra c) Bolas de burro. d) Pavo.



|

£
-

Golpe de sol en fruto de berenjena.

Daiios en follaje y frutos por animales domésticos. a) Gallina. b) Perro.



a) Frutos mal cuajados. b) Frutos maduros.




Cosecha, comercializacion,
empaque y poscosecha

90 dias después de la siembra se realizan en-
tre una y dos cosechas por semana, dependien-
do del estado fisiologico del cultivo. El periodo
de cosecha puede durar entre seis y siete meses, o
inclusive el afno. Cuando estan maduros, los fru-
tos son de color amarillo debido a la pérdida de
brillo y el deterioro de su color normal. En este
estado no son comestibles, ya que de acuerdo con
Martinez (2006) la pulpa se oscurece, se amarga y
adquiere textura dura y esponjosa, y las semillas
se oscurecen y endurecen. Ademas, cuando los
frutos se dejan madurar en las plantas, se reducen
los rendimientos (Winters y Miskimen, 1971).

El punto de cosecha para consumo esta de-
terminado por su grado de madurez horticola, el
cual se da cuando alcanzan las dos terceras partes
de su tamano a plena madurez, de acuerdo con el
genotipo sembrado (Jaramillo, 1988), la ausencia
de amarillamiento, la presencia de su color carac-
teristico —ya sea negro, morado, rosado, blanco
o verde—, y algo que es subjetivo teniendo en
cuenta su firmeza: que no deben estar demasiado

Secuencia de madurez de frutos de berenjena.

viches ni maduros. Para ello, los agricultores apli-
can su experiencia y la practica bautizada como
el método de Elio Boom: “;El cantante de cham-
peta? ;Si, claro! ;Y cdmo? Cuando el man dice:
handelo, hindelo, hundelo to...” (Barraza, 1990).
Lo anterior se refiere al hecho de hundir ligera-
mente la yema del dedo pulgar en el centro del
fruto. Cuando esta muy viche, el fruto ofrece re-
sistencia. Cuando esta muy maduro, la marca del
dedo queda en el fruto. Cuando el fruto reacciona
de manera elastica y el dedo no deja marca, esta
en su punto de cosecha.

Para cosechar los frutos, los agricultores los
arrancan con su pedunculo, teniendo cuidado de
no daiar la corteza de las plantas por el uso exce-
sivo de fuerza. Los frutos cosechados se depositan
en sacos de fique y se colocan ala sombra para cla-
sificarlos. Inicialmente se desechan aquellos fru-
tos con dafios que demeriten su comercializacion
y seguidamente se van clasificando por tamafos
y se empacan en los sacos de fique llamados “tres
rayas’. No se recomienda empacarlos en sacos de
nylon, ya que estos aumentan la temperatura y asi
deterioran rapidamente el fruto.




Frutos de berenjena de diferentes colores. a) Verde, rosado
y morado. b) Negro.

El nimero de frutos que se depositan por
saco es variable y depende de su tamafo. Aproxi-
madamente, para el caso de frutos grandes (25 a
30 cm de longitud), un saco puede contener hasta
250 frutos; para frutos medianos (20 cm de longi-
tud), un saco puede contener hasta 300 frutos; y

Frutos de berenjena desechados durante la clasificacion
y empaque.

para el caso de frutos pequefos (15 cm de longi-
tud), hasta 350.

La comercializacion se realiza despachan-
do los bultos de berenjenas principalmente a los
mercados de Monteria, Cereté, Sincelejo, Barran-
quilla y Cartagena. Los agricultores no acostum-
bran a hacer ventas al detal. Para mitigar el im-
pacto de las altas temperaturas durante el transito
hacia los mercados, los agricultores acostumbran
a recolectar en las horas de la mafana, dejan re-
posar el fruto a la sombra y lo empacan durante
la tarde, lo cual mantiene su calidad y reduce la
pérdida de agua.

Frutos de berenjena colocados a la sombra para disminuir
su temperatura.
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Daiios por frio en fruto
de berenjena metido a
nevera doméstica.

En condiciones del hogar, los frutos recién
recolectados se pueden conservar entre 10 y 12
dias en el refrigerador a una temperatura entre 5
y 8 °C (Frutas & Hortalizas, 2020). No obstante,
cuando no se tiene conocimiento sobre coémo gra-
duar dichas temperaturas o no se posee una neve-
ra con temperaturas graduables, se puede presen-
tar el dano por frio, que oscurece la parte externa
y pardea las semillas y la pulpa, por lo cual esta
toma apariencia vitrea, traslicida y acuosa.

Conclusiones
Segun los agricultores, el cultivo de berenjena
es rentable, percepcion que coincide con los datos
reportados por Reyes (1980) y Jaramillo (1988), se-
gun los cuales se generan entre 48 y 60 toneladas

del fruto por hectérea sembrada. Predominan los
genotipos criollos, tolerantes a plagas y enfermeda-
des, rusticos, adaptados al medio, de los cuales el
agricultor obtiene, selecciona y conserva sus pro-
pias semillas. La vida del hogar gira en torno a la
siembra y comercializacién de hortalizas y frutas
como zapote, nispero, mamey, guandbana y mango.

Para llevar la berenjena a los centros de venta
de las ciudades cercanas, como Monteria, Cereté y
Sincelejo, en donde los reciben los intermediarios
mayoristas, es necesario estar en los mercados a las
4:00 a.m. para que los productos estén alli listos y
comenzar toda una cadena de distribucién en la cual
el agricultor no participa. Si se le ocurre participar,
seguramente no va a volverlo a intentar de nuevo.



Particularmente, en la experiencia del autor
como agricultor, intentando omitir a los interme-
diarios y lograr una mejor ganancia, el resultado
fue entrar en el llamado “baile del indio”, ritual
famoso en los mercados de hortalizas de la cos-
ta Caribe, que lo escuché por primera vez en Ba-
rranquilla, en el popular “Rio del Tomate”, cuando
apareci6 alguien desconocido por los intermedia-
rios dispuesto a vender sus bultos de berenjena.
sQué se obtuvo?:

Me la aplicaron. Entre todos se ponian de acuer-
do para decirme que habia mucha berenjena,
que estaba barata. El camino mas viable es ven-
der por lo que den, disimular la cara triste, ha-
cerse el espontaneo, tratar de ignorar las mira-
das de burla de los “coimes” y los mirones, y no
volver a aparecer en este escenario mds nunca.
(Barraza, 1990)

La vida campesina del Caribe tiene altibajos,
alegrias, tristezas, el cansancio, el descanso y todo
lo demas que tiene una vida; el campesino tiene
la cara asoleada, curtida por el sol, sonriente, ale-
gre, hospitalaria y no discrimina. El campesino
escucha, analiza, “no traga entero’, hace silencio.
Si logras su confianza, te da su punto de vista, te
consulta y confia en ti cuando le funciona tu reco-
mendacién. Hay que saber llegar y saber interac-
tuar en cada contexto sociocultural que engloba
cada agroecosistema en particular.

En cada pueblo del Sint medio, a los agricul-
tores los espera una moto-taxi, un vendedor de
bolita, boleticas o chance, unas cervezas frias, una
mesa de fritos, un picé con buena musica cham-
peta y una hermosa dama, una familia que nece-
sita tanto los productos traidos de la ciudad como
la plata de la venta de las hortalizas, y un perro
criollo alegre y fiel que se vuelve loco de contento
y agita su cola para demostrar que su amo es lo
maximo, y que de vez en cuando le deja masticar
algunas berenjenas de su cultivo sin regafarlo.
Como cada cabeza es un mundo, y cada dia trae
su propio afan, se presenta la lucha diaria por la
decisiéon que hay que tomar.

Saberes y matices: campesinos asociados
al cultivo de berenjena en el Caribe colombiano

Después de unos siete meses en promedio, el
cultivo va disminuyendo su rendimiento. Existe
la posibilidad de hacer un soqueo del cultivo, con
el fin de continuar aprovechandolo... ;Soqueo?
;Coémo asi? ;Si, mocharlas con un soco!® (Barra-
za, 1990)

Para hacer el soqueo, se cortan las plantas
de berenjena dejandoles un tocén de entre 10 y
25 cm de longitud, maximo 50 cm. Aprovechan-
do las lluvias o haciendo riego, con la humedad
residual en el suelo se aplican a la base de cada
planta 25 gramos de un fertilizante que puede
ser urea o 15-15-15. La planta comenzara a re-
brotar y después de mas o menos un mes se ten-
dra una recoleccién de berenjenas durante una
temporada que no sobrepasa los tres meses. No
hay informacion de los rendimientos que se ob-
tienen con esta practica y su calidad en tamafio
de frutos suele ser menor a la obtenida con la
cosecha principal.

Los residuos vegetales procedentes del so-
queo se aprovechan en la zona como fuente de
lefa para cocinar, por sus excelentes propiedades
combustibles. Y es que al fuego de lefia o de estufa
se cocinan las berenjenas en diferentes prepara-
ciones, como dulce, jugo, revoltillo o “machucao’,
guisos, empanadas, tajadas fritas, sopa, fricaché,
mote de queso con tajadas de berenjenas fritas, o
con rehogo de tomates, cebollas y berenjenas, bo-
ronia, berenjenas horneadas, berenjenas rellenas,
berenjenas a la plancha, berenjenas asadas, arroz
embustero, lasafia, berenjenas a la parmesana,
tortilla de berenjena, y por supuesto es el ingre-
diente central y novedoso del tamal costefio cor-
dobés, bautizado de acuerdo con Moreno (1992)
“tamal de berenjena’, y que resalta la influencia
libanesa en el Valle del Sint medio.

Los agricultores y consumidores estan con-
vencidos de que ese modo caribe del cultivo debe
conservarse, sin intervenir sus bases culturales,

3. Machete corto y desgastado, generalmente muy viejo.






a) Pastel de papas,
berenjenas y jamon. b)
Fricaché de berenjenas. c)
Tajadas fritas y al fondo

rehogo. d) Mote de queso.

Saberes y matices: campesinos asociados
al cultivo de berenjena en el Caribe colombiano

humanas, sociales y campesinas autdctonas. No
se le podra quitar nunca el sol que quema y se
tapa con una gorra y unas mangas, escoger las be-
renjenas mds grandes y vichecitas en la carreta del
verdulero, y meter un bulto y medio en un bulto.
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