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presentación


Pablo Macera


Este libro nos aproxima a un espacio, una historia, una realidad habitualmente ignorados dentro del país que conforman. No podemos entender a los ashánincas y su riqueza cultural (incluyendo sus hábitos de cocina) sino a partir de una visión del Perú que lo reconozca por su multiplicidad cultural. Empecemos por recordar que según Adda Chuecas1 el 62% del territorio peruano pertenece a la Amazonía que a su vez representa aproximadamente un 15% de la cuenca amazónica. La misma autora registra 1,495 comunidades nativas de la Amazonía y señala que de hecho el Perú junto con Bolivia, Guatemala y Ecuador registra más de 40% de su total demográfico como población indígena (Andina, Amazónica).
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Dentro de este panorama, los ashánincas son uno de los diez grupos étnicos de la familia lingüística arawak. Su presencia en la Amazonía peruana se remontaría según Carlos Mora2 a 3,000 años antes de Cristo. Esta familia arahuaca se encuentra esparcida en toda la región del bosque tropical sudamericano incluyendo las Antillas. Según Santos & Barclay es posible que aquella parte del Perú oriental donde hoy se encuentran los ashánincas “haya sido el lugar de origen de la familia lingüística arahuaca, desde donde partieron las tribus arahuaco-hablantes hacia el este y el norte”.


Según los mismos autores el macrogrupo arawak incluye diferentes etnías además de los ashánincas (Machiguenga, Yine, Kakinte, Nomatsiguenga, Yanesha). Los ashánincas mismos se encuentran distribuidos en diferentes departamentos (Pasco, Apurímac, Ayacucho, Huánuco, Junín, Loreto y Ucayali) y nueve ríos (Apurímac, Ene, Tambo, Satipo, Pichis, Bajo Urubamba, Alto Ucayali, Pachitea, Yurúa). Con 80,593 según el Censo Nacional del 2007 los ashánincas son la población indígena más importante de la Amazonía peruana4. Le siguen los aguarunas (55,366) y los shipibos (23,117). Su población se ubica en poblaciones dispersas de diversa magnitud que totalizan 411 comunidades. Son pequeños grupos residenciales (alrededor de cinco familias nucleares) bajo un jefe local.


El conjunto asháninca admite su división en dos grandes grupos: los ashánincas del Gran Pajonal y los ashánincas ribereños. Los ribereños según Santos & Barclay se encuentran a orilla de los ríos principales así como también “en las zonas montañosas atravesadas por los tributarios de dichos ríos”. Los del Gran Pajonal a su vez se encuentran hacia el noroeste del territorio ribereño. A pesar de sus coincidencias constituyen según Santos & Barclay poblaciones separadas, “núcleos societales de dos sistemas culturales distintos pero sistemas muy similares que comparten un gran número de rasgos”. Añaden que el Pajonal en si mismo sólo constituye el 3% de un territorio mayor de casi 360 mil hectáreas5.


“El nombre mismo de Gran Pajonal sugiere que se trata de una gran pampa, extensa y plana. Pero ese no es el caso. No se trata de una gran pampa, sino de un conglomerado de pajonales atravesados y diferentes, donde solo una porción menor es, en conjunto, llanura”.
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Gerald Weiss3


Por otro lado dentro de los ashánincas/ ashénincas existen diferencias linguísticas. Si bien la política actual del Estado peruano insiste en estimular un proceso de unificación lingüística. Enrique Casanto coautor de esta obra expresa al respecto sus reservas por la omisión de algunas grafías: “g”, “tz”, “th”, “w”. De allí que por ejemplo la palabra manitsi (otorongo) queda convertida en maniti.


Es característico de los ashánincas un secular y activo intercambio entre las zonas selváticas bajas y los Andes centrales. Así como múltiples operaciones a través de su compleja red fluvial. Los procesos históricos ashánincas han sido conflictivos debido a la presión colonizadora iniciada en el siglo XVI. Al menos, sin embargo tuvieron los ashánincas un período de aproximadamente cien años (mediados del siglo XVIII-XIX) durante el cual constituyeron un espacio político libre bajo el liderazgo primero de Juan Santos Atahualpa y después de su hijo Josecito. Sin embargo a mediados del siglo XIX el Estado nacional peruano abrió una ofensiva militar contra los ashánincas que constituyó el preámbulo para operaciones colonizadores de migrantes europeos. Luego a finales del siglo XIX la Peruvian Corporation, constituida por los acreedores de la deuda externa peruana, recibió una enorme concesión de tierras que perjudicó los espacios tradicionales ashánincas. A continuación, en el curso del siglo XX, el territorio asháninca sufrió una presión migratoria andina. Asimismo en los últimos decenios los ashánincas experimentaron diversas intervenciones (misioneros adventistas, Instituto Lingüístico de Verano) así como la violencia política asociada al MIR y Sendero Luminoso. Efecto de las últimas situaciones políticas fueron sus migraciones muy lejos de los territorios centrales.


En la actualidad la sociedad asháninca y su territorio deben enfrentar nuevos riesgos derivados de presiones económicas y tecnológicas. Por ejemplo la exploración de hidrocarburos en las cuencas de Ene, Tambo, Perené, Pichis6. O también la posible expansión de plantaciones para elaboración de combustible y otros proyectos descritos para toda la Amazonía por Dourojeanni y Barandiarán7 (carreteras, explotación de madera, hidrovías, hidroeléctricas…). Así lo podemos apreciar en los siguientes cuadros:
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Es dentro de ese contexto que debemos ubicar los esfuerzos de las sociedades amazónicas por preservar sus propias tradiciones particulares. Los ashánincas no son una excepción. La cocina representa así una forma de lucha cultural, una línea de resistencia. La experiencia alimentaria según expresión de Noelia Carrasco8 es un hecho colectivo: “Al alimentarnos no solamente ejercemos una acción individual indispensable. Somos sujetos, objetos y partícipes de una complejísima operación social”9. Pero estas cocinas tradicionales se encuentran en peligro según han dicho Hocquenghem/Monzón10. Están amenazadas de ser paulatinamente sustituidas entre otras razones según las autoras por la larga preparación que exigen sus recetas.


Es difícil medir el éxito de las operaciones de alimentación dentro de los escenarios de Amazonía peruana. Hay de hecho quienes asumen una posición cuasi pesimista o mejor dicho de relativa prudencia. Dourojeanni11 por ejemplo señala que la biomasa de animales vivos en la Amazonía no parece ser muy alta. Según él algunos estudios indican 200 kilogramos por hectárea de lo cual la mitad es fauna del suelo, invertebrados. Los vertebrados no alcanzan 20 a 30 kilogramos por hectárea, inferior 5-10 veces a las sabanas africanas. La posición de Dourojeanni tiene antecedentes en Betty Meggers (1976) o R. Gross (1982) quien afirmaba que “la permanencia y la densidad de los asentamientos aborígenes de la Amazonía están limitados a un bajo desarrollo debido a los recursos insuficientes de proteínas”. Si bien esta hipótesis ha sido debatida por Beckerman quien ha priorizado para los asentamientos humanos amazónicos el alto índice de proteínas de origen animal y vegetal. Algunas estrategias alimentarias parecen indicar sin embargo dificultades específicas. A ese respecto habría que ponderar el uso de los insectos en la alimentación asháninca que proveen de grasas y proteínas según Devenan12. Corresponde a los niños ashánincas la recolección de esta caza menor incluyendo insectos y reptiles (hormigas, escarabajos, caracoles…). Para otros grupos étnicos como los machiguengas existen estudios sobre la recolecta de larvas de las palmeras y que representa un considerable porcentaje de las calorías obtenidas de la fauna.


De hecho hay un consenso de que al lado de la aparente abundancia de los recursos alimentarios hay también que admitir las dificultades para el buen uso respectivo. Giovanna Cavero13 señala por ejemplo que la morbilidad en el río Tambo está sobre todo asociada con la desnutrición crónica (74%) que a nivel infantil llega al 83.7%.


Al revés de lo que ocurre en las sociedades capitalistas y las sociedades de tipo tribal sin estratificación social en los ashánincas coinciden según lo dice Rojas Zolezzi14 la unidad de producción y la unidad de consumo constituida por la familia o grupo de parentesco.


“El territorio tradicional de la sociedad Campa Asháninca como hemos señalado abarca tanto el habitat ribereño como el habitat interfluvial espacio ocupado de acuerdo a un patrón de asentamiento disperso de pequeños grupos residenciales compuestos por no mas de cinco familias”.


Actualmente según el mismo autor, los ashánincas se encuentran en un proceso de cambio y transición: “La reorganización de la producción con la finalidad de generar determinados excedentes lleva a la disminución del tiempo dedicado a la práctica de las actividades productivas sobre las cuales tradicionalmente descansaba la satisfacción de las necesidades de alimentación como la caza, la pesca y la recolección. Así, este proceso no solo lleva a la pérdida de las técnicas de construcción de utensilios sino paulatinamente a la de los conocimientos etno-ecológicos”.


La unidad de producción asháninca es la sociedad conyugal con división del trabajo según los géneros. Sin embargo recientemente vienen ocurriendo cambios como consecuencia del ingreso al mercado. Tizón ha señalado que la mujer asháninca viene abandonando los ámbitos de producción a ella tradicionalmente asignados para invertir su tiempo de trabajo en la producción de bienes agrícolas comercializables por el hombre.


Acerca de los medios de trabajo utilizados hoy por los ashánincas Rojas Zolezzi ha elaborado una nomenclatura referida a la agricultura y a la caza, la pesca y la transformación alimentaria. Con un total de 54 instrumentos o medios a cargo de hombre y/o mujeres.


Los autores citados han señalado la diversidad empleada por los ashánincas para la cocina de las carnes rojas, las aves o el pescado. Aparte del uso de ollas colocan también directamente sobre las cenizas calientes o tenazas sobre las hogueras. A su vez pescado y orugas suelen ser ahumados o secados al sol. La cocina es sencilla, formada por un trípode de maderos para sostener las ollas. Según Santos/Barclay15 a pesar de la importancia de la pesca, caza y recolección “la parte más grande de su consumo proteico (80%) proviene de los huertos. Los campa son horticultores. Para las proteínas animales fuera de la caza acuden a la crianza de diferentes animales incluyendo gallinas, patos y aves con exclusión de los cerdos”. Esta exclusión de los cerdos tiene dos motivaciones. La primera se relaciona con “el daño que puede ocasionar estos animales a sus huertos de yuca”. La otra es una prohibición cultural religiosa que data por lo menos de tiempos de Juan Santos Atahualpa. Para el menaje doméstico de la cocina utilizan ollas elaboradas por ellos mismos o intercambiadas con vecinos o familiares. Los mismos autores señalan sin embargo que “el arte de la alfarería está despareciendo debido a la presencia de ollas de aluminio”.


El menaje doméstico incluye también cestos y esteras que al igual que la cerámica son obras de las mujeres. Algunos de estos cestos pueden ser muy resistentes como los que utilizan para la cosecha de yuca (50 kilos en una sola carga). Hombres y mujeres colaboran para que la cocina familiar cuente con los utensilios necesarios. De las cacerías por ejemplo ejecutada por los hombres provienen entre otros los siguientes instrumentos: la cola del pangolín para guardar la sal. La caparazón de la tortuga o motelo para guardar ahumados. El armadillo para guardar carne. La cola del lagarto y el pico de tucán para guardar sal. El cráneo del mono, la concha de caracol, el diente del pez paña y la pata de cangrejo, la uña de pangolín y lanceta de raya: todos empleados como ralladores.


Utensilios de cocina


1.Quishiri (peine)


2.Covitzi (olla de barro)


3.Chumó (tinaja de barro)


4.Covitzinaqui (olla de barro)


5.Covitziperori (olla de barro)


6.Covitzivamentotsi (olla de barro)


7.Quivamentotsi (lavatorio)


8.Mapí (piedra para moler-triturar)*


9.Pasanta (recipiente para moler granos)*


10.Inchatona-cosho (recipiente para guardar el masato)*


11.Matzita (plato de mate)


12.Pishina (cuchara) *


13.Pajú (tazón)*


14.Tsotá (cucharón)


15.Atsimiyaamentotsi (sorbete de carrizo)


16.Mapochatonqui (sorbete de la rama de la hoja)


17.Pachacaperori (balde)


18.Pachaca (balde)*


19.Pamanaqui (envase para tomar chicha de camote-masato)*


20.Camonapá (envase para tomar chicha de maíz)*


21.Triçrapa (envase para tomar chicha de maíz)


22.Shaapa (envase para tomar chicha de maíz)


23.Chorinapa (envase para tomar chicha de maíz)


24.Tsicaamentotsi (colador para colar chicha de maíz-camote-masato)*


25.Amichovamentotsi (exprimidora de yuca)


26.Pishaamentotsi (batidor labrado de madera)


27.Tzincamentotsi (triturador de palo labrado)*


28.Sancomentotsi-sancó (triturador de caña de azúcar)


29.Amirocamentotsi-mentámentá (batidor)


30.Amirocamentotsi-chacopiqui (batidor)


31.Caniriponchaqui-amirocmentotsi (batidor)


32.Amirocamentotsi-tevari (batidor)


33.Contzimentotsi (rayador labrado de madera mohena con púas de chonta)


34.Contzimentotsi-chenteroparitsa (rallador raíz de una especie de palmera)*


35.Coshirimoco (rallador cráneo de mono negro)


36.Oshetomoco (rallador cráneo de mono choro)*


37.Tsiyerimoco (rallador cráneo de mono martín)


38.Shevaatyaqui (rallador de concha de caracol)


39.Iraiqui -abesari (diente del pez paña)


40.Osheroconaqui (rallador tenaza del cangrejo)


41.Quinteroshetaqui (rallador uñas de pangolín)


42.Tsivetatsoye (rallador de lanceta de raya)


43.Tsiyanarentsi (canasta de palmera, envase)


44.Mabayorinaqui (tejidos de palmera, envase)


45.Yurinatonqui (tejido de la palmera, envase)


46.Tsopirotzinco (tejido de la palmera, envase)


47.Quinterotzinco (cola de pangolín, envase)


48.Shempiritaqui (caparazón de la tortuga de agua, repostero)


49.Conoyataqui (caparazón de motelo, repostero)*


50.Tsaantentsi (repostero hecho de liana)


51.Tsimencorentsi (repostero)


52.Mencaarentsi (repostero)


53.Cantziritsaante (canasta)


54.Cheemperentsi (panera)


55.Tarima (repostero, barbacoa)


56.Capeshitsova (canasta para guardar caracoles, tyontzico, pomposo, sanquiro, totziroqui)


57.Capiroshima (envase para pescado)


58.Capiropotsotzi (envase para achiote)*


59.Capiri (envase para tabaco)


60.Capirotsineri (envase para brea)


61.Capiropitzi (envase para guardar, plumas)


62.Ashooshitaqui (caparazón de armadillo)


63.Cosaniritzinco (envase cola de lagarto)


64.Pishitzipá (envase pico de tucancillo)


65.Opempepá (envase pico de tucán)


66.Conaconapa (envase pico del tucancillo)


*Utensilios registrados por Enrique Rojas Zolezzi. En: Los Ashaninka un pueblo tras el bosque. Lima 1994.
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En la cocina asháninca hay que mencionar además a las bebidas alcohólicas (maíz, frutos de palma, yuca dulce). La principal es el masato de yuca. Masato es palabra del castellano regional amazónico y deriva de la palabra masa. En asháninca a esta bebida se le designa también como piarentsi.


Esta cerveza es obra de las mujeres:


“En el Perú el masato es una bebida fermentada que tradicionalmente se prepara con yuca sancochada, la cual es masticada y escupida en un recipiente, en el cual se mezcla con agua y se deja reposar para que el almidón de la yuca se convierta en azúcar por acción de las enzimas de la saliva y que finalmente se fermenta para convertirse en alcohol. Esta forma de preparación prevalece entre las etnias amazónicas nativas, sin embargo, comercialmente se prepara moliendo la yuca y agregando levadura para la fermentación, facilitándose así el consumo por parte de personas ajenas a las etnias amazónicas, que de la manera poco tradicional ‘repudiarían’ su consumo”16.


La comida es un factor de solidaridad: “es el único artículo, aparte de la vivienda, que no se comercializa, sino que se distribuye y entrega libremente a todos los visitantes. La caza y la pesca se distribuye entre las familias vecinas.


Como la reciprocidad es la regla, esta división asegura una dieta cárnica permanente para todos, dada la falta de un medio adecuado de conservación. Aunque el alimento se distribuye libremente, nadie tiene derecho a tomar alimentos ajenos sin previo consentimiento de su dueño”.


La alimentación asimismo está vinculada a creencias religiosas. Durante el embarazo por ejemplo la pareja evita ciertos alimentos. “Ninguno de los padres puede comer tortuga durante el embarazo por temor de que el niño nazca afectado por la locura”.


No existe por último entre los ashánincas práctica de caníbales aunque algunos vecinos o relacionados pueden hacerlo. De hecho el canibalismo no es bien visto. Por ejemplo la luna no es considerada un Dios bueno según Santos/ Barclay “Cuando vivía en la tierra fue un caníbal y hoy continúa devorando los espíritus de los muertos: cuando la luna crece quiere decir que su vientre se llena poco a poco con los hombres que han fallecido ese mes”17.


Hemos de considerar por separado diversas actividades vinculadas al proceso alimentario: Agricultura, pesca, recolección de insectos, recolección de frutos, cacería.
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Caniri
 YUCA


Para el aprovisionamiento de vegetales los ashánincas según Santos & Barclay combinan cultivos anuales, permanentes y de varios años. El ciclo completo de una chacra puede durar entre 20-25 años. Su tamaño según los mismos autores varían entre 0.25 y 2 ha. Estas chacras añaden están ubicadas en terrenos con pendientes de 5-25° para un drenaje adecuado. Consideremos por separado algunas informaciones acerca de la yuca, frijol, maíz, camote, pituca, dale dale, sachapapa, yacón… Para incluir al final lo referente al consumo de frutas silvestres.


Sin duda que uno de los cultivos dominantes y más frecuentado por los ashánincas es la yuca. No existe acuerdo sobre cual es el centro originario del cultivo de la yuca (territorio Brasil-Paraguay, noreste del Brasil, América central). Lo cierto es que se ha registrado rayadores de yuca desde hace seis mil años en las regiones tropicales de Colombia y Bolivia y es posible según Lathrap una difusión del cultivo de la yuca a partir de la región amazónica. “La yuca es a la Amazonía lo que la papa y el maní son para los Andes”. De hecho muchas de las características que observamos hoy en el sistema alimentario tradicional amazónico provienen de los más antiguos asentamientos y culturas establecidas en el Perú. Ya es sabido como en el Obelisco Tello (cultura Chavin) se encuentran representaciones de yuca, achira, maní, calabaza. Asimismo hay evidencias arqueológicas sobre el uso de los rayadores de yuca en la Amazonía peruana mil años antes de Cristo. La etnoarqueología ha establecido la presencia muy antigua de los tostadores de yuca, masateras (preparación del masato) y depósitos para el ayahuasca. Los estudios de DeBoer (1981)han establecido por ejemplo la vinculación entre los instrumentos culinarios que utilizan hoy algunos pueblos amazónicos y aquellos de procedencia arqueológica. De hecho según Alejandro Camino18 habría existido en la Amazonía una temprana agricultura de tubérculos y raíces quizás anterior a la andina.
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“Cabe anotar que el cultivo de la yuca forma parte de un sistema agroforestal mayor, patrimonio de los pueblos indígenas de la Amazonía. La base de este sistema es la asociación de especies cultivadas y silvestres, y el cese del período agrícola de la parcela para su re-incorporación al bosque primario. Entre los asháninca, la yuca es sembrada el primer año en asociación con el maíz, el maní, el plátano, el frijol y otras plantas como la pituca. En el caso de corityaniri, la asociación con el camote es particularmente provechosa. Las yucas de tallo alto, como mencoriyaniri, son introducidas en el ciclo agrícola de 3-4 años, por la frondosidad y tamaño de sus hojas que da sombra a variedades más pequeñas. El barbecho preferencial se manifiesta desde el primer deshierbe, al ser permitidas especies de uso medicinal, alimenticio y maderable, entre otros19”.


Son numerosas las variedades de yucas. Los aguarunas por ejemplo conocen hasta doscientos tipos distintos. En el caso asháninca habría 232 variedades según los estudios Enrique Casanto/ Javier Macera. Las investigaciones de Luis Collado20 en las comunidades ashánincas del valle Pichis-Pachitea demuestran la presencia de variedades “raras”, poco conocidas por el mercado y con serios procesos de erosión genética. Las mismas investigaciones establecen una relación inversa entre mercado y variedad pues las comunidades mas alejadas conservan mayor variedad. En otras palabras: el mercado es un factor de empobrecimiento genético. En algunos casos las narraciones aparentemente legendarias acerca de las yucas registran en verdad sus usos y sus aplicaciones. Es el caso de la yuca camarianiri: “sembrada en los linderos de la chacra asháninca. Los ashanincas hacen que su consumo sirva de castigo a los ladrones de yuca tales como roedores o personas”. Sobre la importancia de la yuca entre los ashánincas podríamos aplicar lo dicho por Hvalkof/Veber21
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PUEBLOS INDIGENAS DE AMERICA DEL SUR'Y AMERICA CENTRAL
(Porcentajes del total de habitantes por paises)

m N

POBLACION
Mas del 40% Bolivia 7,960 5,652 71.00
Guatemala 10,801 7,129 66.00
Perdi 24,797 11,655 47.00
Ecuador 12,175 5,235 43.00
Sub Total 55,733 29,671 53.24
Del 5 al 20% 5 | Belice 230 44 19.00
6 | Honduras 6,147 922 15.00
7 | Méico 95,831 13,416 14.00
8 | Chile 14,824 1,186 8.00
9 | ElSalvador 6,032 422 7.00
10 | Guyana 850 51 6.00
11| Panama 2,200 132 6.00
12| Surinam 414 2 6.00
13 | Nicaragua 4,807 240 5.00
Sub Total 131,335 16,438 1252
Del 1 al 4% 14 | Guyana Francesa 100 4 4.00
15 | Paraguay 5,222 157 3.00
16 | Colombia 40,803 816 2.00
17 | Venezuela 23,242 465 200
18 | Jamaica 2,538 51 2.00
19| Puerto Rico 3,600 7 2.00
20 | Tinidad y Tobago 1,283 % 200
21 | Dominicana 2,700 54 200
22 | CostaRica 3,841 38 1.00
23 Guadalupe 280 3 1.00
24 | Barbados 268 3 1.00
25 | Bahemas 29 3 1.00
26 | Martinica 73 1 1.00
27 | Argentina 36,123 361 1.00
Sub Total 120,369 2,054 171
Menos del 1% 28 | Brasil 165,851 332 0.20
29 | Uruguay 3,289 1 0.02
Sub Total 169,140 333 0.20
TOTAL GENERAL 476,577 48,49 10.18

Varias fuentes, tales como: IPES, 1999; Jordan Pando, 1990: IlI-FAO; e Instituto Indigenista Interamericano, América Indigena, Vol. I. Il

N° 4, octubre-diciembre, 1993.
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Magnitud de impactos socioambientales negativos de obras y proyectos propuestos

Carreteras 4
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> Hidroeléctricas 4 4
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¥ Hidrocarburos 3 3
& Agricultura 3 3
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Nota: Del 1 (impacto reducido) a 5 (impacto severo)
*Impacta sobre un &rea mucho mayor que las hdroeléctricas o ls minas.
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Estimado preliminar de areas de inundacion y de influencia
de las 15 represas que podrian interesar al Brasil

Central Superficie de Superficie de
Hidroeléctrica inundacién (ha) influencia (ha)

P. de Manseriche 273,370 1'088,813
Cumba 4 3,160 119,420
Chadin 2 2,601 134,723
La Balsa 4,626 146,902
Chaglla Sin rea inundable 28,571
Rentema 32,390 359,035
La Guitarra 589 57,877
MAN 270 490 67,799
Sumabeni 17,608 188,295
Pakitzapango 9,696 163,478
Tampo - Pto. Prado 4,521 143,848
Vizcatan Sin rea inundable 7,636
Cuguipampa Sin drea inundable 7,636
Inambari 200 25,588 178,984
Urubamba 320 17,139 244,832
Total 391,778 2'937,849

Nota: El drea de influencia fue estimada en 10 km. alrededor de cada lago.
En las represas sin &rea inundable fue estimada en 5 km.
Elaboracién: Candes.





OEBPS/images/6_img01.jpg





OEBPS/images/28_img01.jpg
Samanianiri Canirisama

Kemarianiri Tsifiorianiri

3

Camariaaniri Cashirianiri






OEBPS/images/12_img01.jpg
Proyectos de plantaciones para biocombustibles

nento Nimero uperficie Inversion
Proyectos Estimadas (ha) (000US$)

San Martin 160,000

Loreto 4 89,500 260
Ucayali 20 204,681 290
Amazonas 4 4,200 4
Madre de Dios 3 2,000 6
Hudnuco 4 25,000 12
Total 51 483,581 1,042

Fuente: SNV (2009)





