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eneralmente en América Latina se dice que
investigamos muy poco. Es verdad; los porcentajes
que las Universidades dedican son muy pequenas;
igual que otras instituciones, Ong(s), inclusive
empresas privadas grandes, etc.

No es muy usual oir que hemos descubierto medicinas para
enfermedades dificiles o incurables, no inventamos vacunas;
no investigamos el mar o el espacio; tampoco existen grandes
institutos dedicados a estas actividades.

Y es que se requieren muchos recursos para la investigacion
cientifica. Por eso abundan los trabajos de tesis monotonos,
repetitivos y poco o nada ttiles para el avance de la ciencia
en cualquier disciplina que se respete.

El Salvador Investiga publica trabajos de arqueologia,
paleontologia, historia y otras areas mas. Son el resultado de
mucho trabajo, mucho tiempo y pocos recursos, ya sea
humanos, tecnolégicos y/o monetarios. Pero llevados a cabo
con mucha voluntad; con ganas de aportar, de dejar constancia
del pasado, con la vision del presente y de un sentido del
avance, de la evolucién que El Salvador va desarrollando,
ampliando, necesitando.

Es indudable que no bastan las buenas intenciones, por eso
esta revista que esta en sus manos, apreciable lector, es lo
mas profesional y seria posible, porque documenta y es
documento a la vez.

El Consejo Nacional para la Cultura y el Arte CONCULTURA,
publica estos materiales, productos, en su mayoria de
investigaciones hechas en sus areas de accién y con sus
propios técnicos.

Igualmente coloca, porque hay que difundir el mayor y mejor
conocimiento posible, materiales de otros paises y sus
investigadores.

Las futuras generaciones tendran material valioso de consulta,
ni duda cabe.
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producto adquirié rapidamente en el drea conquistada por
los espafoles. Estas bulas autorizaron el uso del balsamo
negro para el rito catélico del la Crisma. También calificaron
como sacrilegio dafiar o destruir los &rboles de balsamo. Esto
tiene muchas implicaciones interesantes, y es un ejemplo muy
especifico de como los espanoles, y la iglesia catdlica, trataron
de convertir y a veces controlar a la poblacion indigena en los
primeros anos de la conquista. El hecho de que la iglesia
integré un producto nativo, ya cosechado y usado por los
nativos pobladores del area, en los propios ritos de su religion,
es sélo uno de los mecanismos utilizados para realizar esa
tarea. El tema de la conquista ha sido tratado en muchas otras
obras, pero es interesante ver que el balsamo jugd su pequefia
parte en el proceso. Tomemos nota de algo méas también, y
es que esas bulas hablan del uso del bélsamo obtenido de
las semillas del arbol. Los procesos que aparentemente
estaban en practica, por los antiguos balsameros de hace ya
casi quinientos anos, parece que dafiaban los arboles para
estimular la produccién de la resina. Sin embargo, sabemos
que es posible obtener la oleorresina prensando las semillas,
o también colocando las semillas trituradas en agua hirviendo
o alcohol. Diego Garcia de Palacios nos dejé una carta muy
descriptiva e interesante del afio de 1576, en su Carta Relacién
de Oidor, dirigida al Real y Supremo Consejo de Indias. Esa
parece ser la primera descripcién sustancial del proceso de
procesar balsamo. Referimos a las propias palabras del sefior
Garcia de Palacios:

"En el término y montes del lugar de Glieymoco [Armenial,
de vuestra Real Corona, hay grandes arboles de balsamo, y
en toda la costa de Tonald, que es de su partido. En la iglesia
dél, vi doce pilares del balsamo, de a més de cincuenta y cinco
pies de alto. Es madera muy recia y pesada. El licor que en
comun se coge dél es por el verano, que acé llaman desde
noviembre hasta mayo. Vale, una botija perulera dél, doscientos
cuarenta reales entre los indios. Sécanlo con alguna violencia
porque, para que el arbol dé y destile mas, lo chamuscan con
lena al derredor del tronco. Y he hecho sacarlo y cogerlo como
el arbol lo da y despide, sin otra fuerza de fuego ni instrumento.
Dicen es licor maravilloso y que seré de mejor efecto. Echa
su semilla como almendras, y en ellas cria un licor como oro.
Hice sacar un poco. También se cree que es maravillosa cosa.
En habiendo ocasidn, se experimentara. También hice sacar
de las mismas pepitas agua. Dicen las mujeres que es cosa
muy buena para agua de rostro."

Esa cita nos revela varios detalles sobre la produccién de
balsamo en el afio 1576 en El Salvador. Uno es que la zona ya
alojaba a una poblacién importante de arboles de bélsamo,
y de gente que solia cosecharlos. Que la madera era un recurso
natural valorado por su uso en construcciones grandes. Que
para la poblacién indigena, el producto ya tenia un valor
monetario establecido en reales espafoles. También, uno
queda preguntandose, jcual fue el método que de Palacios
vio o conocid para sacar balsamo “sin otra fuerza de fuego ni
instrumento”?

Fray Alonso Ponce, con el apoyo de su cronista, el fraile
Antonio De Ciudad-Real, también describié algunas de las
técnicas implementadas por los antiguos balsameros durante
los primeros afios de la colonia, en su carta del afo 1586:
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Supuestamente, hay dos
bulas papales que tratan
sobre el uso del
balsamo, la primera del
afio 1562 por Pio IV, y la
segunda de 1571 por Pio
V (7), esas fechas nos
muestran la importancia
que el producto adquirid
rapidamente en el area
conquistada por los
espaioles. Estas bulas
autorizaron el uso del
balsamo negro para el
rito catdlico del la
Crisma. También
calificaron como
sacrilegio dafiar o
destruir los arboles de

balsamo.
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Cabe mencionar

y aclarar aqui, uno de
los conceptos
errédneos mas
comunes sobre el
balsamo negro. Otro
nombre para el
producto oleorresina
de la especie
Myroxilon balsamum,
es “balsamo de Pert”,
y esto es el nombre
quizas mas conocido
mundialmente. Ese
nombre obviamente
da la impresion que el
producto es de Peru,
aunque no lo es.

&
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“También en aquella comarca, como doce lequas de aquella cibdad
(Sonsonate), hacia la mar del Sur, esté |a tierra del balsamo, donde en unas
montafias muy altas, y no menos calurosas, por estar entre otras mas altas,
se dan los arboles de aquel aceite y licor. Sacanlo lo indios cominmente
de la manera siguiente: dan el &rbol unas cuchilladas de alto a bajo, y luego
ponenlo fuego al pié con que por ellas comienza a sudar, y luego péganle
alli unos panos de lienzo, y con el calor del fuego va sudando, y vase
empapando el sudor en los pafios, los cuales echan después en una olla
de agua donde cuecen al fuego hasta que se despide dellos el aceite, y
queda encima del agua y de alli la cogen y la echan en unos calabacillos
y la traen & San Salvador y & Zonzonate & vender & los espafioles; asi
contaron el padre Comisario que sacaban el balsamo comun que se lleva
& Espania y a otras muchas partes del mundo, licor suavisimo y muy medicinal.
El fino y perfecto balsamo le contaron que se sacaba de la semilla y fruta
que llevan los mesmos arboles, que es 4 manera de almendras, y que la
tienen entre la corteza y céxcara, y que se saca con dificultad y trabajo un
gota gruesa 6 dos de cada almendra."

Ponce también menciona que la mayor parte del producto de balsamo
se exportaba al extranjero, pasando por el puerto de Acajutla.

Pedro Cortés y Larraz nos dejé una observacion interesante en su
Descripcion Geogréfico - Moral de la Didcesis de Goathemala, del afo
1768. El dice que aunque el negocio en el producto balsamo antes era
importante en la zona de Guaymoco, que "en el dia ha faltado esta utilidad
enteramente, porque con haberlo adulterado los indios, ya no se hace
mérito de sus bélsamos." Quizas él se hubiera sorprendido saber que hoy
en dia, 238 afios después, el balsamo de El Salvador sigue siendo altamente
valorado a un nivel mundial.

Cabe mencionar y aclarar aqui, uno de los conceptos errébneos mas
comunes sobre el balsamo negro. Otro nombre para el producto oleorresina
de la especie Myroxilon balsamum, es “balsamo de Perd”, y este es el
nombre quizas mas conocido mundialmente. Ese nombre obviamente da
la impresion que el producto es de Perd, aunque no lo es. Muchos estudios
publicados que tratan sobre el balsamo dicen que la razén de este cambio
de nombre llamativo se debia al deseo de tomar medidas preventivas
contra la posibilidad de un ataque o asalto por parte de piratas, en la costa
de El Salvador. La idea era que si los piratas conocian el producto como
“balsamo de Pert”, por légica lo irian a buscar a Suramérica. El historiador
Manuel Rubio Sanchez nos muestra, en su obra muy completa sobre el
puerto de Acajutla, que si realmente existia la posibilidad de asaltos por
piratas a lo largo de toda la costa pacifica de Centroamérica durante los
siglos decimosexto y decimoséptimo. Eso fue, en parte, por la falta de
fortificaciones formales en casi todos lo puertos de las tierras que hoy en
dia se llaman Nicaragua, El Salvador, y Guatemala. Pero a la vez, Sanchez
nos muestra otra posibilidad para el cambio de nombres. Muchos de los
viajes de comercio que se hacian a lo largo de la costa Pacifica de
Centroamérica, estaban bajo control estricto de los espanoles, y se daban
entre el puerto peruano de Callao y el puerto mexicano de Acapulco. Estos
viajes eran programados y altamente regulados, con permisos para qué
puertos se podian visitar. Acajutla, por ratos, era una de esas paradas, con
su mercaderia en cacao, afil, y balsamo. Autores recientes sugieren que
el nombre de “bélsamo de Perd” puede tener mas que ver con comercio,
y quizas hasta impuestos, que con una amenaza de piratas en el Pacifico.
Ya que casi todos los productos que salian de Centroamérica para Europa
pasaban primero por el puerto de Callao, puede ser que alguna confusion
ocurrié en el trayecto, sea intencional o no. Aunque siempre es mas
dramatico, y quizds un poco mas romantico, pensar que todo fue por
pirateria en alta mar, se puede creer que el argumento econémico tiene
sentido.
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Muchas, si no todas estas fincas, son lugares
donde se encuentran abundantes arboles
de balsamo y personas que cosechan este
producto.

Como he mencionado antes, los arboles
de balsamo son muchas veces asociados
con la siembra de café, el cual requiere
sombra para su cultivo. Este sistema dual
de finca es ventajoso porque permite que
los duefios saquen dos productos de la
misma propiedad. Como veremos, los
duefos muchas veces no son los balsameros
mismos. Se puede aprovechar la tierra de
una manera mas eficaz usando ese sistema;
el café dando sus beneficios durante la
cosecha que ocurre una vez al afo, y el
balsamo dando sus beneficios para toda la
duracién del verano. Atiluya se considera
como de media altura para la produccién
cafetalera. Esto quiere decir que la calidad
es un poco mas baja que el café proveniente
de zonas de altura. Con respecto al otro
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producto, varios de los informantes
balsameros del area dicen que la altura es
Optima para la cosecha de la resina de
balsamo. Segun ellos, la elevacion ayuda en
mantener las temperaturas correctas, las
cuales brindan mas apoyo a los arboles. Si
se va un poco mas alto, la temperatura es
demasiada helada. Y si se va un poco mas
cerca del nivel del mar, se pone demasiado
caluroso para lograr niveles de produccion
ideales. Cabe decir que hay muchas zonas
de produccién de balsamo que quedan a
la misma altura y clima en los dos
departamentos de Sonsonate y La Libertad.
También, se encuentran arboles de balsamo
muy cerca del nivel del mar, pero dicen que
casi no sirven para cosechar. En realidad,
parece que los habitantes de la zona
consideran su medioambiente como muy
apropiado para el crecimiento y la alta
produccion de balsamo. Al tocar este tema,
uno se formula preguntas sobre la naturaleza
del bélsamo y su cosecha.

iPor qué, de toda la gran extensidén natural de Myroxilon
balsamum, es sélo El Salvador reconocido como un lugar de
mucho éxito, con el balsamo producido en grandes cantidades
y calidades? Sabemos que se han establecido fincas y
plantaciones de balsamo en otras partes del mundo, que segun
sus alturas, cantidad de lluvia promedio del afio, y temperaturas,
deben de ser capaces de producir balsamo igual que en El
Salvador, pero no lo logran hacer. Desde Nicaragua y Honduras,
hasta tan lejos como en Brasil, Sri Lanka y Africa occidental (9),
ipor qué es El Salvador el productor mas exitoso? ;Y por qué,
en un pais relativamente pequeiio como éste, es tan sélo en uno
de sus rinconcitos que se encuentra el mejor lugar del mundo
donde el balsamo se produce y crece mejor?

Tareas -y- Horarios de un las lluvias cesan, y la cosecha de balsamo

Balsamero

Los balsameros por lo general
dependen de la cosecha de balsamo como
su fuente principal de ingresos durante el
ano. Aunque muchos de ellos se dedican a
la agricultura en pequena escala durante la
época lluviosa, su mayor ganancia es
obtenido durante la mitad del afio cuando

es realizada. La programacion del comienzo
de trabajo depende del clima, y muchas
veces en los precios de compra, los cuales
son afectados por la demanda a nivel
mundial. Para un mejor entendimiento de
qué quiere decir “ser balsamero”, miremos
algunos de los factores mas importantes de
su cultura: las tareas, programacién,
herramientas y estrategias de la cosecha de
balsamo.
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cuesta aprender. Muchos de ellos la
practicaron por primera vez muy jovenes,
sentados en las piernas de sus papas,
observando e imitando.

La herramienta principal utilizada para
la calienta es una antorcha que se llama
tizén o hachén. El tizén consiste en una
cantidad de astillas, que han sido enrolladas
y fuertemente apretadas, formando una
pequefia columna de madera. Se sacan
las astillas, (pedazos de madera de
aproximadamente 6cm de ancho con un
perfil triangular) rajando con hacha la madera
de bélsamo cuando es posible, aunque la
madera del nispero también es apreciada
para el uso. El material usado para asegurar
el tizén, por haber amarrado varios anillos
separados a lo largo, es una variedad de
bejuco que crece silvestre en la zona,
conocido como “come mano.” Se encuentra
ese bejuco en los lugares forestados de la
regién, muchas veces en los mismos
balsamares, y no parece que hace falta. El
tamario del tizén depende del gusto de
cada balsamero, pero son normalmente de
un metro de largo (cinco “cuartas”, o sea,
distancia medida entre el pulgar y el dedo
pequefio de una mano extendida), y
casi siempre tiene un didmetro de
aproximadamente 12-15cm. Casi todos los
balsameros dejan una punta plana del tizén,
golpeéandolo contra el suelo para nivelarlo,
y para dejar un lado méas cémodo para
descansar sobre la pierna cuando estan
trabajando. Los pequefios espacios que
quedan entre cada astilla son rellenados
con pedazos de madera que son cortados
a medida para la funcién. Rellenando esos
espacios ayuda a que el tizén se queme de
una manera uniforme, que es un requisito
imprescindible. Todos los balsameros ponen
mucha atencién en la fabricacién de sus
tizones, debido a la importancia de ejecutar
una buena calienta. Son herramientas que
a primera vista parecen sencillas, pero que
son utilizadas para una actividad muy
especializada.

La calienta es uno de los factores
principales del cual depende que un arbol
de balsamo despida la cantidad 6ptima de
resina. El tizén es encendido en el campo,
muchas veces usando ramas secas y caidas
de arbustos de café para hacer un pequefio
fuego, dejando la punta no aplanada en él
hasta que se encienda. El fuego del tizén
es aplicado a la corteza, manteniendo las
lamas a una distancia de entre 0-5cm,
creando una herida del mismo tamarfio de
la anchura del tizén. Otros nombres para la

herida incluyen la chira, y el golpe. La herida
comienza en la base del arbol, muchas veces
en la parte superior de una raiz. La primera
vez que un balsamero trabaja un éarbol, se
dice que esta rompiendo el palo, algo que
ocurre cuando un arbol tiene entre 15-20
anos de edad, y aproximadamente 25-30cm
de didmetro. El individuo que decide si un
arbol estéa listo para ser cosechado es el
balsamero mismo, y es una decisién que
parece ser basada en experiencia en vez de
cualquier observacién cuantitativa. Si un
arbol no responde favorablemente a ser
trabajado, se lo deja sin trabajar por mas
tiempo. Se sigue con la herida para arriba
(y también para abajo si la raiz crece muy
grande), cada vez ubicando calienta sobre
calienta. Eso crea largas secciones verticales,
o tiras, en la superficie del &rbol donde la
corteza, o cascara, estd removida de la
madera de corazdn. Sino se hace una buena
calienta, tal vez aplicando demasiado calor,
se puede tostar el arbol, dejandole
improductivo por un tiempo. Si no se aplica
suficiente calor, la herida queda cruda, y no
produce mucho bélsamo. La meta es llegar
al punto, el momento exacto cuando la
corteza ha sido calentada suficientemente
para estimular una produccién éptima. Un
balsamero se da cuenta que ha llegado al
punto cuando la cascara empieza a arrojar
pequenos chorros de humo. Si el balsamero
hace una buena calienta, la herida empieza
a shuquiarse, la corteza requemada
empapandose con la resina valorada, y la
céscara alrededor reaccionando al trauma
despidiendo la misma.

Otras herramientas ocupadas durante
la calienta incluye el gliindador, que consiste
en una pequena seccién de lazo con una
lazada ajustable en un extremo, y un gancho
de hierro en el otro. La lazada esta ubicada
en el lado no encendido del tizén, con el
gancho de hierro estando metido debajo
de uno de los anillos de bejuco “"come
mano.” Esa herramienta sirve para colgar
el tizén del hombro cuando un balsamero
esta alto en un arbol, u ocupado con otras
actividades. La lata es una pieza de lamina
lisa con el tamafo de una revista y forma
rectangular. Esta conectado a un mango de
madera, formando una especie de abanico.
Pero la funcién principal de la lata es mas
para bloquear viento que crearlo. Cuando
los balsameros empiezan el proceso de
cosechar, normalmente en el mes de octubre
o noviembre, suelen pasar los “nortes”. Esos
vientos fuertes afectan a los balsameros
en muchos aspectos de su trabajo,
principalmente en la calienta. Se ocupa la
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La herramienta
principal utilizada
para la calienta es
una antorcha que se
llama tizén o
hachén.
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las cicatrices de los hoyos donde se metian
las estacas; pero todos han muerto o fueron
cortados. Como he mencionado antes,
después del original sistema de los
Honderos vino el de los Tableros. Se supone
que ese aspecto de la cosecha puede seguir
evolucionando por cuestiones de mejorar
la seguridad.

Otra practica que esta desapareciendo
hoy en dia es el uso de piladeras para moler
o picar la cascara. La piladera es una seccion
de tronco de arbol de aproximadamente
un metro de altura, que ha sido modificado
con una depresién en la parte superior. La
depresion se hacia por la aplicacién de
fuego, en un periodo de uno o dos dias,
usando también herramientas de hierro para
raspar y quitar el carbdn que resultaba, y
para dar una forma mas definida a la
depresion. Las maderas preferidas para
fabricar las piladeras eran copinol y nispero.
La depresion en la piladera servia como
recipiente para la céascara, y el chuzo de
moler servia de implemento para deshacer
los pedazos. El chuzo tenia un mango de
madera de bélsamo, méas grande en el lado
opuesto de la hoja afilada de acero, y pesaba
alrededor de doce libras. Se picaba la
céscara usando el chuzo verticalmente, con
multiples golpazos encima de la céscara
amontonada en la taza de la piladera. Una
persona podia picar tres sacos de céscara
en un dia usando ese sistema, algo que hoy
en dia se hace entre veinte minutos con
molinos mecanizados. Otra ventaja del uso
de molinos modernos es que la céscara sale
mucho més picada, exponiendo mas area
de la superficie a los efectos del agua hervida
de la prensa.

El uso difundido de piladeras no ocurrié
hasta los anos treinta del siglo pasado,
cuando se volvié popular en la zona. Pero
igual que los molinos mecanizados
reemplazaron a las piladeras, las piladeras
reemplazaron un sistema mas antiguo
todavia. Antes, los balsameros llevaban sus
sacos de céscara a los rios y arroyos del
rea, a lugares donde se encontraban lechos
de roca expuesto. Se remojaba la cascara
en el agua del rio, y la machucaban con el
extremo de sus cutos. Después de
machucarla, ocupaban las hojas afiladas de
los cutos para picarla manualmente encima
de un pedazo de madera. Se supone que
la productividad era menor usando esa
técnica.

Las torcederas antiguas eran mas
sencillas que las contemporéaneas, y
supuestamente mucho mas dificil de usar.
Eran fabricadas de lazos y cuerdas, y no eran

conectadas dentro una estructura fija de
madera. La prensa era mucho mas pequena,
y forrada con “jaral” de coco (la tela natural
que se encuentra donde las palmas se
conectan al tronco). Aparentemente, la tarea
era realizada usando solamente la fuerza de
dos hombres, uno haciendo la torcedera
girar en una direccién, y el otro hombre en
la direccion opuesta para apretar la prensa
en medio. Se supone que se ocupaban
agarraderos de madera en los extremos
para crear mas resistencia, y es posible que
un lado de la torcedera de cuerda era
conectado a algo fijo como un tronco de
arbol. Lastimosamente, esa técnica es tan
antigua que se ha perdido los detalles sobre
su funcion y forma.

Socio — Economia
y Familia

Los balsameros del cantén Atiluya son
muchas veces una parte de un sistema
econémico que tiene sus fundaciones en la
larga y compleja historia de la conquista
espanola en general y de la colonizacién de
el territorio salvadorefio en especifico. Cae
fuera del alcance de este estudio tratar de
este tema, pero algunos conceptos
generales deben quedar claros.

El arreglo de trabajo méas comun para
los balsameros de Atiluya, y que parece ser
comun para muchos de los balsamares de
la regidn, es trabajar como un mediero. Un
mediero es un balsamero que trabaja los
arboles de una propiedad ajena. Los
medieros trabajan sin pago fijo, dependiendo
de la cosecha de balsamo para casi toda su
ganancia durante el afio. Pero segin el
arreglo de trabajo, de toda la resina de
bélsamo que cosechan durante el verano,
sélo la mitad es de ellos. La otra mitad es
de los duefios de la tierra. Aparte de las
desventajas econdmicas obvias inherentes
en ese sistema, los balsameros también son
responsables de poner todo: sus lazos,
transporte y molino de céscara, panales,
etcétera, y por supuesto mantener sus
familias. Esa situacion puede ser muy
delicada para los medieros, especialmente
en anos cuando el precio del balsamo se va
para abajo.

Otro sistema que existe, aunque es
mucho menos comun, es trabajar de colono.
Un colono es alguien que ademas de
trabajar en una propiedad ajena, también
tiene permiso del duefio para vivir ahi en
esa propiedad. Esta situacion es un poco
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El arreglo de
trabajo mas comun
para los balsameros
de Atiluya, y que
parece ser comun
para muchos de los
balsamares de la
region, es trabajar
como un mediero.
Un mediero es un
balsamero que
trabaja los arboles
de una propiedad
ajena.
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mas delicada, debido a que la estancia de una
familia entera depende en la buena voluntad del
duefio y el buen comportamiento de los de la
familia quienes trabajan en la propiedad. Trabajar
de colono implica no sélo tener mas restricciones
econdmicas sino también de espacio.

Cabe mencionar que, por lo general, los
balsameros mantienen buenas relaciones con los
duerfios de las tierras. Aparte de los leves conflictos
laborales que son comunes en cualquier campo
o carrera, parece que la situacion no causa mayores
conflictos interpersonales entre los duefios y los
balsameros. Muchos balsameros nacieron donde
siguen trabajando, y tienen muchos afnos de tener
buenas relaciones con los propietarios. Aparte
de haber mencionado brevemente esos dos tipos
de arreglos de trabajo, cae fuera del alcance de
esta investigacion profundizar mas sobre todas las
dindmicas de tenencia y pobreza rural en El
Salvador.

Otra situacién socio-econémica que esta
afectando la cultura de los balsameros, y en
realidad una que esté afectando muchos de los
elementos socio-culturales del pais, es la
inmigracion de ciertos miembros de la poblacién.
Para los balsameros, eso tiene impactos no
solamente en la estructura de sus familias, sino
también en la continuacidon de su profesién.
Muchos jovenes de Atiluya estdn optando para
buscar trabajo fuera de la comunidad, y muchas
veces, fuera del pais. Es notorio que casi todos
los balsameros, sefiores que muchas veces han
trabajado todas sus vidas en esa profesion, tienen
hijos que se han ido del lugar. Muchos de esos
jovenes sienten que el trabajo de la cosecha de
balsamo es fisicamente riesgoso, con poca
ganancia econdmica. Los jovenes de hoy dia
tipicamente aprenden el oficio de ser balsamero
trabajando con sus padres y familiares adultos
durante su adolescencia, y cuando tienen una
cierta edad, inmigran a una ciudad o al extranjero
en busqueda de mayores oportunidades. Esto es
diferente de los traslados temporales de
trabajadores del recién pasado, por ejemplo para
el corte de café o cafia de azlcar; los traslados de
ahora suelen ser mas permanentes y de distancias
mas grandes. Esto tiene su efecto en la cantidad
disponible de trabajadores con experiencia y
sabiduria en todos los aspectos y detalles del
trabajo de cosechar balsamo. La experiencia
acumulada de alguien que ha seguido en una
profesion a lo largo de su vida adulta por logica
serda mas compleja. Alguien que ha escuchado
todas las historias, que ha visto y participado en
el desarrollo de técnicas, y que ha acumulado un
juego de habilidades en un oficio, podra explicar
y expresar todos los matices de su propia cultura.

Sin decir que la cultura de los balsameros esta
en peligro de extinguirse por cuestiones de
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inmigracién de la préoxima generacidn, es
importante reconocer la importancia de la
participacion y estancia en el lugar de los miembros
de una cultura para asegurar su integridad e
identidad. Hasta los balsameros mismos se
preguntan, ;como serd el futuro si nuestros hijos
siguen dejando atras el oficio de ser balsamero?
Es dudoso que desaparezca la cosecha de bélsamo
y los balsameros que a lo largo de siglos han
estado desempenando el mismo trabajo de sus
antepasados. Pero también, es l6gico pensar que
los cambios sociales y culturales que vienen con
la ausencia fisica de una parte de la préxima
generacion, tendrén sus repercusiones.

Los precios de compra y la demanda a nivel
mundial de balsamo obviamente forman otra parte
muy importante de la situacién econémica de la
regién. Analizando los sucesos del ano 2000 se
tiene un ejemplo de algunos factores principales
de la relacién entre las pequefias comunidades
balsameras de la Cordillera del Balsamo vy el
mercado mundial. En ese afio, el precio de compra
para el balsamo bajé a niveles drasticamente mas
bajos que los precios de los afios anteriores.
Debido a un nivel de demanda mundial muy bajo,
la libra (15) de balsamo se devalué hasta un precio
equivalente a $2.50. Este precio de compra afecté
la economia y estabilidad econémica de todos los
balsameros, duefios de balsamares y compradores/
vendedores del pais. Muchos de los compradores/
vendedores dejaron de comprar bélsamo, dejando
a los productores sin mercado a donde vender su
producto. Por eso, casi todos los balsameros,
especialmente medieros, quienes no tenian una
relacion de trabajo muy fuerte con algun duerio,
dejaron de trabajar en los balsamares durante ese
afno. Muchos de ellos nunca volvieron, causando
una disminucién marcada en la cantidad de
trabajadores experimentados en la zona. Muchos
duefios de los balsamares optaron por cortar
algunos arboles de sus propiedades, para
aprovechar de la ganancia de vender la madera
como lefa en vez de estar perdiendo dinero
completamente en ese afo. Debido al crecimiento
lento de los arboles de balsamo, la ganancia a
corto plazo fue poca, especialmente cuando se
ve el contraste con el aumento de precio que
ocurrié en la cosecha de los afos 2005-2006.
Precios récord de hasta $7.50 |a libra eran comunes
por un tiempo, con variaciones de precios hasta
lo mas bajo de $5.25. Eso fue una motivacién para
algunos de los sefiores balsameros que habian
dejado de trabajar en ese oficio para regresar a
los balsamares. Ese nivel de precios altos casi
seguramente bajara en los préximos dos o tres
anos, variabilidad y fluctuaciones en precios que
es una caracteristica del sistema de demanda y
oferta existente en el mercado de bélsamo. Los
balsameros no tienen ninglin control directo sobre
esta situacion.
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Conclusiones

Es posible seguir profundizando en la
variedad de temas sobre la cosecha de béalsamo,
hasta llegar a detalles mas finos que los
presentados en esta investigacién. Sélo la
cantidad de informacién sobre técnicas de la
cosecha podria llenar un libro completo, sin contar
todas las historias y experiencias de los
balsameros. Es sorprendente que cada visita con
los sefiores balsameros brinda mas informacién
sobre aspectos diferentes de su trabajo, lenguaje,
y cultura material. La capacidad para innovacion
es una caracteristica de la cultura de los
balsameros en general, algo que coincide con
las raices muy antiguas de las técnicas
fundamentales. Esa yuxtaposicidn es interesante
y admirable porque es la continuacién de una
tradicién y cultura, en conjunto con la creatividad
y adaptabilidad necesaria para siempre estar muy
en el presente, y siempre con algo nuevo que
contar. Cuando se revisa todas las buenas obras
publicadas que tratan del tema del balsamo, se
da uno cuenta que hay una gran variedad de
términos, técnicas y estrategias involucradas en
la cosecha del producto oleorresina de balsamo.
Cuando se busca la fuente de toda esa
informacion, se da cuenta de una cultura y grupo
de sefiores muy sabios y experimentados, quienes
nos pueden compartir sus conocimientos sobre
una practica Unica. Dentro de toda la miriada de
practicas y culturas que forman parte de la familia
humana, se encuentra algo distinto con los
balsameros. En una cordillera accidentada, lindera
al mar pacifico, esos sefiores siguen realizando
una actividad que tiene sus principios encubiertos
y olvidados en la historia precolombina. Con sus
tradiciones, sudor y creatividad, los balsameros
de Atiluya siguen adelante con todos sus colegas
de la region. Ellos crean y viven en una cultura
autéctona, orgullosa, y muy salvadorena.

Notas

1. Las tres citas anteriores son de : Avilés, David. 1905. “Bélsamo del
Salvador 6 Chirraca.” Anales del Museo Nacional. tomo 2. no. 15.
Instituto del Museo Nacional, San Salvador, El Salvador. P4gina 831.
2. Alessandrello, Marco; Mardoqueo Gonzélez Hernandez; Escuela
Nacional de Agricultura. 2005. Balsamo de El Salvador: tradicion y
alternativa sostenible. 1°. ed. Fundacién Privada Intervida, San Salvador,
El Salvador. Pagina 24.

3. Calderdn, Salvador. “Bélsamo de El Salvador.” Revista de Agricultura
Tropical. Pagina 14.

4, **97xx CATIE, Los Arboles de Centroamérica**??2**

5. Todas las palabras que aparecen en negrita son palabras propias del
vocabulario de los balsameros de la zona. Después de la primera
incidencia de su uso, las palabras son ocupadas en contexto y sin mayor
énfasis.

6. Todorov, Tzvetan. 1984. The Conquest of America. Harper & Row
Publishers, New Cork, United Status of America. Pagina 129.

7. Hernandez, Luis. 1936. " El Balsamo de El Salvador.” Revista de
Agricultura Tropical. tomo 10. no. 20. Pagina 46.

8. ¥***997%** Nahuat Dictionary???

9. Alessandrello, Marco. 2005.

10. Hay muchos nudos que son usados por los balsameros. Sus variedades
y adaptabilidad para situaciones especificas es admirable. Ejemplos
incluyen el nudo “cola mico”, y el “pata de gallina”, ambos ocupados
por Tableros.

11. La palabra “cuto” es ocupada en el idioma coloquial para describir
algo que ha sido quebrado, recortado, o amputado. Muchas veces se
describe una persona que le falta una extremidad como cuto. Un
machete que se ha quebrado en dos pedazos, pero que funciona
todavia, se describe como un cuto.

12. Una observacién interesante es que los balsameros de Atiluya hoy
dia consiguen mucho de ese material a través de donativos de ropa
por parte de una iglesia activa en el drea. La ropa viene desde los
Estados Unidos, con el fin de arropar a las personas, pero una gran
cantidad termina siendo ocupada para la cosecha de balsamo. Eso tiene
implicaciones interesantes sobre el movimiento de bienes de intercambio
entre las Américas.

13. Es posible comprar un puiiado de estoraque en el mercado de
Sonsonate por $0.25. Los revendedores de este producto lo compran
de los balsameros por $6 el saco, y obviamente sacan mayor ganancia.
El estoraque tiene muchos usos potenciales, y pudiera servir como
materia prima de productos artesanales como incienso, etcétera, pero
no es aprovechado en la zona de Atiluya.

14. Esta agua, conocido como “agua de balsamo”, también se guarda.
Algunos de la zona la ocupan para lavar el pelo, diciendo que lo hace
mas lustroso. También se lo guarda por si es necesario domar panales
nuevos.

15. Aunque la oleorresina balsamo siempre se mantiene en forma liquida,
se la vende por libras.
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