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Cada valle y pueblo del Peru tiene sus costumbres y usos, sus
maneras de asegurar que los productos recogidos de la
chacra los seguiran acompanando en forma de comida. Las
suaves corrientes de agua, los frios intensos y la energia solar
contribuyen en conservar los tubérculos; el batan transmite la
fuerza de la roca y fransforma el grano firme en harina suave
y esponjosa. : f
Los alimentos de base (papa, maiz, quinua, chuno) son como
la trama del tejido (gepa en aymara) que le dan el sustento y
la fuerza; a estos se agregan los acompanamientos y .
condimentos, que son como los dibujos o adornos.
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Son justamente estos “adarnos” comeo el qji y las tierras
comestibles, pero también las hierbas aromdticas, las plantas
y frutitos de la naturaleza que vienen en auxilio cuando los
otros alimentos escasean.

La cocina tradicional en el campo no es monodtona si se sabe
usar toda esta diversidad que regala la Madre Tierra. 'T'

PRATEC

El Sachaculls o colis & un vegetal native que se encuentrs
en las zonas de ladera con suficiente humedad, especial
.en Huancavelica, Ayacugho y Apurimas
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PRESENTACION

De la chacra al fogdn es un texto que vincula la crianza de plantas, animales
y de la propia naturaleza con la diversidad de formas de preparacion de las
comidas. Sin pretender agotar la heterogeneidad culinaria andina, que por
cierto es mucho mas vasta, su contenido nos abre a una percepcién no in-
dustrial de la comida. La elaboracién cuidadosa de lo que se come no pasa
por las modificaciones que la maquina ofrece en el mundo moderno, de
modo que entre chacra y fogén existe una membrana porosa en el que la
mano humana resulta una contribucién al gusto brindado por la naturaleza.
De alli que la nocién de comida en la cosmovisién andina estéa referida a la
expresion culinaria pero también a la misma cosecha.

Las comidas devienen en expresiéon de un concierto donde cada elemento
que entra en el fogdn brinda al conjunto su propio sabor. El arte de la cocina
andina esta en las manos del que cocina pero no menos importante es lo
que cada alimento va diciendo al que lo prepara. En la cosmovisién andina
cada elemento del cosmos es vivo. Las comidas no son recursos al servicio
de un orden que los trasciende. Las comidas hablan y dicen su parecer al
que los prepara, de modo que el arte culinario no deviene en técnica sino en
crianza. Importa menos conocer de porcentajes que saber sintonizarse con
las circunstancias en que cada elemento participa del didlogo culinario.

En la preparacion del potaje el ambiente de la cocina se convierte en espa-
cio propiciatorio de su elaboraciéon. No importa si para el caso existan tres
piedras que la buena mano del que cocina sabe acomodar a la topografia de
las ollas y los trozos de lefia colocados con pericia. Lo que importa es ade-
mas el clima de dialogo, de degustaciéon de los olores, la charla sobre el
tiempo, las estrellas y los rios que la cocina propicia al tiempo que los ali-
mentos van diciendo a los comensales sobre su estado de preparacién. La
mano que sirve no es una mano cualquiera sino una cornucopia de afecto y
carifio que estimula la conservacién y abundancia de la comida en la chacra
campesina.



En nuestra cultura andina no se trata de alimentar a un cuerpo maquina al servicio
de un orden industrial. La comida en los Andes poco tiene que ver con llenar de
grasas, proteinas y carbohidratos al cuerpo para que funcione adecuadamente
mientras cumple sus tareas como un medio més de produccién. Lo que alimenta
en los Andes, y eso lo saben bien nuestras abuelas, es el afecto, la consideracion
y el carifio puesto en la preparacién como en el servir la comida. Poco importa al
caso si es una papa cocinada al modo de una huatia en la chacra campesina o un
sabroso e inolvidable cuy shactado. Lo que no ahorra la cocina campesina es el
carifio y eso lo saben bien los buenos comensales.

Ana Marfa Fries ha sabido, en este concierto de sabores hacerle honor a la
culinaria andina. Con mucha paciencia ha ordenado testimonios de los fami-
lias campesinas que figuran en un catalogo de fichas que sobre la cultura
andina y la alimentacién estimula el Proyecto Andino de Tecnologias Campe-
sinas, agregando a lo registrado el cuidado, gusto y carifio que sélo una
mano entendida como la de ella podia haberlo hecho. Esta breve presenta-
cién es al mismo tiempo un homenaje a su labor silenciosa en el campo de
la vigorizacion de la alimentacién y la biodiversidad en los Andes.

No quisiéramos concluir sin antes agradecer la gentil colaboracién de la Oficina
Regional de Terre des Hommes, Alemania, por haber hecho posible esta publica-
cion.

Grimaldo Rengifo Vasquez.
Pratec. Lima, Octubre 2001.



TATE, BATAN Y FOGON

Entrelachacray el fogon hay un recorrido y diferentes momentos. se puede decir

gue este camino pasa por

. €l tagi o € troje que son los depdsitos de almacenamiento que reciben y alber-
gan los productos. Son como una prolongacion de la estadiaen lamadre tierra,
donde estén igualmente protegidosy bajo el cuidado del signo femenino;

. lapozadeaguarevestidade pajay losrayosdel sol, llenos de calor y de ener-
gig

. € batan, cuyamano de piedratransmite lafuerzade larocay transformael gra-
no firme en harinasuave y esponjossa;

. € fogdn que con su suave calor propicialaamalgama de saboresy texturas.

Desde miles de afios se ha criado en las chacras de los Andes la diversidad de plan-
tasalimenticias. Lagran diversidad de toda esta vida natural, la biodiversidad
andina, sigue presente gracias alos habitantes de los Andes que cuidan de ella, “la
criany sedegjan criar”. A nosotros corresponde entender el respeto que siente el po-
blador andino por todos |os hijos de la madre tierra, sean estos plantas, arboles, fru-
tos, animales o0 humanos, como seresvivos interrelacionadosy tratar de fortal ecer el
carifio haciaella, saber cuidar, no abusar y ser consciente de que cada plantita, por
mas silvestre que parezca, cargalas huellas parael futuro alimenticio, no solo dela
familiasino del mundo.

Relacionando las figuras de tagi, batan y fogon, se puede asegurar que la sabiduria
tradicional entorno al a macenamiento, latransformaciény e uso delos alimentos
localesesigual deampliay variada como lo eslavariedad de paisgjes, climasy
gentesdelaSierradel Perl. Cadavalley pueblo tiene sus costumbresy usos, sus
maneras de asegurar que los productos recogidos de la chacra | os seguiran acompa-
fiando en forma de comida; paraello tanto el hombre como la mujer ponen toda su
atencion y cuidado en no perder nada de lo cosechado y més bien en mejorar el gus-
to, en transformar saboresy texturasy recuperar o que parece dafiado. De lamisma



forma, cada familia prepara sus comidas de acuerdo a sus preferencias, estacion
del afio y necesidades del momento; laborar €l terreno, homenajear un difunto queri-
do o festgjar la chacra en la cosecha demanda también platos especiales.

En este sentido, Pratec incentivd desde 1986 larecuperaciony recopilacion delas
“tecnol ogias campesinas’ y en unameritoria continuidad sigue con su publicacién
hastala actualidad. Estalabor |le ha permitido reunir hastalafecha unas 1250 car-
tillas, contenidas en 25 volimenes. Muchas fueron escritas e ilustradas por las pro-
pias campesinasy campesinos, 10 que expresalaenorme herencia de saberesy expe-
riencias en todos | os aspectos de la vida diaria de unafamilia campesina: su
cosmovision, lacrianzade lachacray delos animales, |os remedios caseros para el
cuidado delasalud, el almacenamiento, latransformaciény utilizacion delosali-
mentos andinos, entre otros.

Otra publicacion de Pratec esta dedicada al temadela“ Comiday biodiversidad en
el Mundo Andino”; reline | os testimonios en torno alapercepcion de lo que repre-
sentalacomidaen lacosmovisién andinay es unafuente riquissimapara
introducirse al mundo andino, lleno de respeto y carifio paratodo ser que lo acompa-
faen estavida, o que incluye las fuentes de comida. Particularmente laintroduc-
cion redactada por Grimaldo Rengifo constituye un resumen escrito con maestria
que permite reflexionar sobre los enfoquesy contrastes que existen entre el sentir de
la poblacion altoandinay |os parametros oficiales, en cuanto alos temas relaciona-
dosacomiday nutricion.

Parala presente edicién se han extraido saberes campesinos de ambas publicaciones
y seleccionado aquellas tecnologias tradicional es que se aplican “entre lachacray €l
fogon”, tratando dereflgjar lavariedad de soluciones existentes en |las condiciones
climaticasy ecol 6gicas delagran heterogeneidad andina.

Se ha cuidado de mantener el lenguaje usado por lasy los autores delas cartillas y
de conservar |os términos local es empl eados para designar |0s insumos, pasosy he-
rramientas, yaque lavariedad de las denominaciones reflgjatambién larelacion de
cada grupo humano con su terrufio.

Finalmente quisiera expresar mi respeto y admiracion atantamujer delos Andes
por estar recreando constantemente |os saberesy destrezas heredados. Y alavez
agradecer aPratec y los Nucleos de Afirmacion Cultural Andina por acoger y apo-
yar la preparacion de esta publicacion.

Ana Maria Fries



"Ast puede estar guardado por un aio,
pero otros ;como haran?”
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TAQI'Y TARIMA:
ALMACENAMIENTO TRADICIONAL

En el mundo andino, lapachamama, lamadretierrapermite que
en las chacras se crien las plantas y animales que dan los frutos
para el provecho del hombre, la naturalezay las deidades. Sin
embargo, unavez recogidos |os productos de lachacra, estosno
se desligan del @mbito femenino, mas bien se acentlialamision
femenina de cuidar la semilla para cumplir con el encargo de
asegurar lacomiday perpetuar lavida misma.

Laantropologa cajamarquina Anade laTorre (1997) recogi6 e sentir de las mujeres
enrelacion asu rol que seexpresaasi: “....en latradiciéon andina ... todo lo referente
al cuidado y conservacién delas semillas pertenece alamujer. Laconviccion de esta
relacion entre mujer y semillaresultamuy coherente con latradicion del pensamien-
to andino en una conceptualizacién dual de la realidad, definida por los principios
masculino y femenino. Dentro de esta misma tradicién campesina, en Cajamarca se
[lama “semilla’ también a semen del varén. Para el pensamiento andino, el hombre
deposita la semillay la mujer la recibe —sea en € Utero materno o en el hogar- la
guarday lacuida, es decir se responsabiliza de ella hasta que nuevamente sale fuera
de su dominio, alavidao alachacra’.

En muchas comunidades de la Sierra Central se realiza cada afio €l tagetikray (acto
de remover el almacén y cambiar con la nueva cosecha) al finalizar la cosechay a
momento de almacenar los productos, donde sale € paya kawsay (semilla vigja),
para darle lugar a musuq kawsay (semilla nueva), ademas es también el acto de
renovar responsabilidades que se dan entre lasemillavigjay lanueva.

Dofia Elena de Socos, Ayacucho cuenta que en e momento de ayu-
dar a guardar la cosecha de maiz a su mama, ésta siempre le decia:
“hay que poner tagi sara al fondo, para que cuide a los otros mai-
ces'.

Después de poner €l tagi sara a fondo, recién se coloca encimalos
otros maices, hasta que se llene el almacén (taqi).
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....Sl guardamos como sabemos, aungue de |o poquito que sale cuan-
do hay época de sequias, nos dura el maiz y cuando hacemos mote,
de poquito hincha bastante” (Elisa Salazar, Andahuaylas).

“Cuando la comida entra ala tapa mama (despensa) hay que tener
mucho cuidado, |os varones son ‘manos frias’, por eso siempre esta
acargo de mi sefiora’; “Cuando traemos comida de los intercam-
bios, llegando ala casala zahumamosy le pagamos k’ intu de coca,
le hablamos. ahora vas a durar afios, no te vas a acabar, atus hijos
vasacriar sempre’; “que nuncate acabes, mas bien vasallamar a
otras comidas’ (comuneros de Pucara, Puno).

De esta manera, lamujer comparte con latagi sara laresponsabilidad de cuidar los
maicesy las semillas; latagi sara “ensefid’ alas mazorcas recién llegadas como
deben rendir harto y llenar la olla. De la misma manera, la mujer ensefia a sus hijas
las habilidades y secretos para seleccionar las semillasy guardarlas.

“Ayudando a mi mama he aprendido escoger, asi de chica. Nos
Ilamaba para que le ayudemos: de esta clase, de esta forma se esco-
ge, asl le ayuddbamos’.

“... maiz manchado parece podrido, es parajora deciami mamita, y
asi ya pues también |o hacemos nosotras’.

Paralaseleccidn de lasemillase usa e “tres parapapay € cinco paramaiz’ como
guia(Tapiay DeLaTorre, 1997). “ Primero hay que escoger |as papas que estan
lastimadas, esas se cocinan ahi no mas, también las que estan picadas (con gusano)
y las manchaditas. De |as que estan buenas se escogen las mas grandes, buenas,
esas son parala comida. Lasregularcitas parala semillay las Ultimas, las mas chi-
quitas y manchaditas, |as malogradas, las sancochamos y pelamos para papa seca.”

L os saberes para guardar |os productos de la chacra que servirdn como alimento o
serén usados como semilla, son muy variados 'y estan ligados alas condiciones
climaticasy a cuidado que hay que tener ante los roedores, la deshidratacion y la
putrefaccion. Van desde las pozas que se ubican bagjo tierraen lamismacasao en
algun lugar apropiado cerca de €lla, hasta bien elaboradas tagji, trojes y tarimas.

L os granos, especialmente |os mas pequefios se guardan de preferencia en recipien-
tes; por gjemplo el achis (kiwicha) en cantaro de barro con cuello angosto, [lamado
cuntu en Ancash o € frijol en unaolla de barro, laashuana.
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MAIZ EN GUAYUNGAS
Serecolectan las mazorcas y se transportan hasta el domicilio.

Eliminacién de las pancas externas de lamazorca: Estas se desprenden, dejando 3 0
4 pancas delgadas pegadas a los granos. Las pancas gruesas y duras no sirven para
amarrar, se usan como alimento paralos animales.

Pelado de las mazorcas: Se descubre totalmente la mazorca, dejando las pancas
unidas en su base. Cada panca debe ser partidaen 2 o 3 tiras parafacilitar el amarre.

Formacién delas guayungas. Se amarran las pancas de dos mazorcas. Parafacilitar
el amarre, unamazorca de pancas verdes hara pareja con otra de pancas secas. Luego
se colocan una sobre otra en el piso.

Guardado: Lasguayungas se cuelgan en sogas, cordel es o cables|os que se encuen-
tran amarrados en las tijeras del terrado (altillo) de la casa. Primero se coloca una
hilera de guayungas, éstas se dejan secar durante 1 o 2 dias, luego se cuelgan mas
hileras; mientras tanto se elaboran més guayungas.

En cada soga se colocan hasta 6 hileras de guayungas, siempre una sobre otra. Se
pueden colocar aproximadamente 300 mazorcas por metro de soga, que a ser desgra-
nadas pueden rendir 2 arrobas de granos.

Cartilla N° 50, Volumen 1. Por Toribio Tejada Campos. Barios del Inca, Cajamarca.

Guayunga quiere decir: Forma de amarrar las mejores mazorcas 'y de granos mas
grandes.

15
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MAIZ EN LA TROJA

Latroja (deposito de maiz) es un lugar especial para guardar €l maiz y de ali saca-
MOS POCOo a poco para comer. El maiz es nuestro alimento de primer orden, después
vienen lapapay otros cultivos.

Cuando ya se coseché el maiz y después de despancarlo, se hace secar a sol durante
unos 15-20 diasen el suelo, hasta que se seque bien. El suelo debe estar limpio 'y seco

(chaugi allpapi).

Luego se seleccionaunalliklla de mauca sara (unamantada de maiz del afio pasado),
gue se saca de latroja. Después se limpiatoda la troja de rincon a rincon.

Se pone la mauca sara como base en la troja. Encima se pone una botella de agua
bendita, acompafiada de tagisara (mazorca de maiz con pequefias mazorquitas que
nacen de la base de la misma mazorca).

El maiz recién secado se seleccionaen el tendal. Las mazorcas con granos grandesy
sanos se separan para semilla de acuerdo a su color; las medianas son para el consu-
mo Yy las més pequefias y malogradas paralos animales de la casa.

Selollevaalatrojay se deposita, es el musoq sara (maiz nuevo o recién cosechado).
El mauca sara se pone para que sujete al musoq sara y paraque dure todo €l afio. El
agua bendita es para espantar alos malos espiritus y vientos malignos de la casa. El
tagi sara cuida para que el musuq sara no se acabe rapido.

LasefioraElisaagregaquesi no guardamosasi el maiz, este se acabariarpidamente.

“Siempre hemos guardado nuestro maiz con su tagi sara, su mauca
sara, Y su agua bendita, porque sino se acaba répido como si nada,
por més harto que se coseche. Pero si guardamos como sabemos,
aunque delo poquito que sale cuando hay épocade sequias, nosdura
el maiz y cuando hacemos mote, de poquito hincha bastante”.

Cartilla N° 760, Volumen 16. Por Elisa Salazar Cérdova. CC. Ccapaccalla, Andahuaylas,
Apurimac.




Tagi saray misa sara

Tagi sara eslamadre de los maices.

Dofia Elena cuenta que en el momento de ayudar a guardar la cose-
cha de maiz a su mam4, ésta siempre le decia: “hay que poner tagi
sara a fondo, para que cuide alos otros maices’.

Después de poner €l tagi sara a fondo, recién se coloca encimalos
otros maices, hasta que se llene el almacén (taqi).

“Para comer nuestro maiz, mi mama solo sacaba los maices del tagi
y empleaba siempre de la parte bga 'y nunca desordenaba, porque
sino los maices se molestan y setermina’.

Misa sara armonizala casa.

“Después de observar las cosas que hacen nuestros parientes, se pue-
de entender las conversaciones que tienen |as personas con |0s otros
miembros de |a natural eza.

Cada persona conversa de diferente manera con |os seres que nos
rodean tales como plantas, animales, cerros y por medio de estas
conversaciones interpretan |os aconteci mientos.

Siempre he visto a mi mama escoger de la cosecha de maiz unos
maices bonitos de color (misa sarata akllan) y a encontrarlos los
trenzaba con un poquito de panca para después llevar ala casa.

En mi casa separabatodos |os maices que escogi6 en lachacra. Des-
puésllevé alaiglesia para hacerlos bendecir. Estos los guardaba en
un lugar especia dela casa, para que nos cuiden siempre”.

Cartillas 762 y 763, Volumen 16. Por Elena Bellido, Socos, Ayacucho
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COMO GUARDAR CHOCLOS

El sector de Cachipachan se encuentraen un valleinterandino en donde hay unagran
diversidad de cultivos nativos y parientes silvestres; asi como laMamadel maiz que
se encuentraen laentrada, en el lado sureste de dicha cuenca entrando desde Vicos,
ali esdonde los antiguos vicosinos han encontrado unamazorcade maiz pero tallada
en piedra.

Dofia Antunela comparte su saber de como guardar choclos:

“Mi abuelita me ensefid a guardar choclo para comer en época cuando no hay cose-
cha de choclo.

Ahora yo también sigo haciendo lo que me ensefi6 mi abuela, para ello saco los
mejores choclos de mi chacray luego les saco todalapancaauno por uno. Termina-
do de sacar la panca comienzo a pelar las cascaras delgadas y tengo que dejar sélo
dos cascaras delgadas.

Luego alisto mi ollade barro mas 0 menos grandecita como paraque alcancey tengo
gue atizar bastante fuego. Después cuando el choclo hierve bastante, como unao dos
horas, yalo saco, paraluego botarle su aguay saco uno por uno |os chocl os sancochados
en una tina o canasta para que vaya escurriendo su agua. Una vez gque termino de
sacar todo yalo remojo con un poco de agua fria.

Y acomienzo ahacer como una huayunca con las pancas que han quedado y después
cuando termino tengo que sacarlas a sol paraque sequen. Cuando unavez esta bien
seco yarecojo lashuayuncas de choclo secoy losguardo yalaigual que mishuayuncas
de maiz.

Esto puede estar guardado por un afio y en tiempo cuando yano hay choclo |o vuelvo
a sancochar nuevamente. ... y asi tengo casi todo el afio mi choclito fresco, para
comer en cualquier rato cuando quiero, .. pero otros, como haran?”.

Cartilla con el saber de Antunela Sanchez Apolinario. Comunidad de Vicos, sector
Cachipachan, distrito de Marcara, Ancash.
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ALMACEN PARA ALIMENTOSY SEMILLAS

Dorfia Brigida guarda los alimentos y semillas después de |as cosechas entre los me-
ses de junio hasta agosto y esto |o repite todos |os afios, teniendo alimentos durante
las épocas de sequia 0 escasez. Su almacén para granos fue construido hace 10 afios
por su padre.

Identificacion del lugar paraque seaseguro: De preferencia se escoge un cuarto del
segundo piso de su casa.

Recoleccion de palos, tierray paja, para preparar €l barro con pico y paana.

Parala construccién se divide €l cuarto en varias divisiones formando pequefias po-
zas, se colocan dos palos sobre el suelo, uno sobre otro, como para quincha, a una
cuarta de alto. Luego se embarra con paja, tierray aguay se deja secar bien. Se
pueden formar tres pozas en la pared del frente y una en cada rincén, teniendo en
total cinco divisiones.

19



-

20

N
%‘—' < J N
J
N

Para el amacenamiento de trigo, cebada, avena, centeno y chocho se separa una
division paracadaunoy contralas paredes de la division se pone oca, olluco, mazor-
cas de maiz, sacos de papa, harinas de cebaday de trigo parael consumo.

Paralos otros productos hay también formas de guardar:

La papa seca se muele en batén y se guardaen ollas.

El trigo ruche o resbalado se guarda en olla o urpo, igualmente la harina de cebada
tostaday la quinualavaday secada.

El trigoy el maiz pelado con ceniza se pone asecar en el sol y se almacenaen costal.
La manteca de chancho para aderezar las comidas se guarda en ollitay cuando es
mucho en una lata.

L os huevos se recogen en una canasta o un mate; cuando sellevan al pueblo avender
se juntan en la canasta con cebada o ballicos para que no se rompan.

Cartilla N° 198, Volumen 4. Por Brigida de la Cruz Cerquin, comunidad de Shicuana,
Cajamarca.
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COMO GUARDAR GRANOS, MAIZ Y FRIJOLES
En los valles de costay yunga se usan tres formas de conservar 10s granos:

SOBRE TARIMA

Sobre unatarimaabase de pal os, levantada sobre cuatro soportes de palosde 1.50 2
metros de altura sobre el nivel del suelo:

“Alli vaciamos |las mazorcas protegidas con sus propias pancas 'y para que reciban
calor pargjo, lasmovemos cadados o tresdias. Si lahumedad delaneblinadeinvier-
no es muy fuerte, sshumamos las mazorcas desde abajo con bastante humo de pgja
seca, preferentemente del arbusto altamiza paraquelas abriguey elimine lahumedad
para que no afecte al grano. A cada soporte le ponemos un obstaculo de ‘ checo’
(calabaza) mas 0 menos a 20 o 30 cm sobre €l nivel del piso para que las ratas no
puedan subir, ahora es también de lata’.

COLGADO EN ARBOLES

Amarrar las mazorcasy colgarlas en arboles espinosos:

“A lasmazorcas en pancatambién las amarramos en racimos apartir de sustronquitos
y asi las colgamos en las ramas delos arbol es de tall o resbal adizo o con espinas, para
gue las ratas no suban”.

ENTERRADO

Enterrar en médanos 'y cubierto por arena:

“A las mazorcas sin panca | as enterramos en |los médanos que estan a borde de los
cerrosy junto alas chacras. Paraello hacemos fosas del ancho y profundidad necesa-
rias para la cantidad de maiz a guardar. A cada porcion de mazorcas vaciadas la
cubrimos con una capa de arena’.

En las tres formas de guardar los granos estos se conservan sin plaga alguna. Los
granos guardados en arena de médano no son atacados por gorgojosy pueden quedar
alli durante 2 a5 afios.

Cuando €l precio de mercado es muy bajo al momento de nuestras cosechas, deberia-
mosguardar |os productos en cual quierade estasformas, preferentemente en médanos,
como todos lo haciamos antes, hasta que €l precio mejore.

Cartilla N° 220, Volumen 5. Por Juan Pereda Bernabe, Zaraque, La Libertad.

- /
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COMO GUARDAR QUINUA'Y CHOCHO

Son varios |os pasos para secar y trillalaquinuay el chocho, antes de proceder a su
amacenamiento:

QUINUA

Corte de las plantas. Este se hace con una hoz cuando el grano esta maduro y casi
Seco.

Calchado: Consiste en amontonar los tallos cortados casi parados cerca de la casa,
formando laera

Soleado: Se dejaque el grano se seque durante 1 a 2 semanas.
Sobado: Después de 2 semanas se hace el sobado de los manojos (ramas) en una
piedray sobre una manta o pullo, para que caigan los granos.

Venteado: Después del sobado se coloca el grano en €l pullo (manta) y con un mate
se ventea para que €l grano quede limpio.

Recojo: Cuando e grano esta limpio, se recoge en el mismo pullo y se lleva a
guardar.

Guardado: El grano limpio se guardaen urpos, payancas (vasijas de arcilla), ollaso
costales, y se usa para el consumo, semilla o venta.




CHOCHO (Lupino o tarwi)

‘Pelado’ delasplantas: Serealiza cuando las plantas estdn madurasy el grano esta
un poco seco, sacando la planta de raiz.

Gavillado: Es llamado también enterciado, consiste en amarrar con una soga las
plantas que se han ‘pelado’, Ilevandolas al hombro alaera

Amontonado y secado: Se amontona en la era las gavillas de chocho y se dgjan
durante un mes amesy medio, para gue se seque un poco mas el grano.

Golpeado: Secogelagavillaconlamanoy segolpeasobrelaeraparaque caiganlas
vainasy €l grano, evitando que lostallos se quiebren, estos serviran de lefia.

Garrotado: Se golpea con un palo las vainas gue no se han desgranado. Cuando hay
bastante cosecha, se trilla con caballos.

Venteado: Seventean los granos sobre pullos (mantas) con un mate (vasijaen forma
de plato hondo).

Recojo y amacenamiento: El grano limpio se recoge en pullosy se lleva hacia la
casa. Se amacena en costales o se guarda en ollas sobre € suelo, en un rincén de la
casa.

Cartilla N° 185, Volumen 4. Por Maria Blanca de la Cruz Cerquin, caserio de Shicuana,
Cajamarca.
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CONSTRUCCION DEL TAQI

Lostagi son depdsitos para el almacenamiento de granos (chaki kawsay), pero tam-
bién para tubérculos (yaku kawsay); se ubican generalmente en una esquina al inte-
rior de la casa.

Para construir un tagi se recogen pinchusu de saylla que es una especie de carrizo.

También se necesitan 6 a8 estacasde 1 cuarta y 6 a8 soguillas de maguey (waskilla)
o deichhu (giswa), segin costumbre.

Los pinchusu se limpian de hojasy nudos y se preparan atados en manojos. Paraun
tagi se necesitan 2 a 3 atados. Estos atados de pinchusu se remojan en pozas o ace-
quias profundas por unos 2 a 3 dias, para ablandar.

Seplantan dos gruposde
estacas opuestas entre
ellas, setienden y ama-
rran las soguillas a cada
2 estacas opuestas.




\

Parael tejido del tagi seestiran bien las soguillasy los pinchusu tienen que estar muy
suaves. Estos son colocados encima de las sogas y son tejidos muy finamente sin
degjar huequitos.

Al llenar €l tagi se colocaunailla, paraque no se acabe rdpido el producto; en labase
y entre las diferentes capas se coloca pajaichhu, ramas de eucalipto y cal.

CartillaN° 672, Volumen 14. Por Miguel Vilca Nufiez. Comunidad campesina de Qui spilaccta,
Puncupata, Ayacucho.

Nota: EI nombre botanico de |a saylla es Pappophorum alopecur y crece en quebra-
das.

Otra forma de tage es presentada por Juan Matos Rojas, de Chahuarma-Lircay,
Huancavelica. Este tage se prepara con las pajas de trigo que se hacen remojar por o
menos durante 2 dias, después se trenzan. Sirve para guardar papa.

25
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YAKU KAWSAY

Los Yaku kawsay son productos que necesitan ser tratados con mucho carifio y ser
cuidados de todo dafio o maltrato. Son alimentos con alto contenido de agua, como
tubérculosy raicesy por lo tanto mas perecibles.

Después de la cosecha se acostumbra separar y escoger (akllay) lostubérculos, para
después guardarlos (allchakuy).

Para esto se construyen depdsitos (rankilla) en las esquinasinternas de la casa, utili-
zando palos, soguillas (soga de maguey o cabuya) o de ichhu. Se usaichhu parala
camay materiales como cal y mufia que acompafiaran ala papa guardada.

cal ,
tubérculos

armazén
(palos) ™= o~ r L T

A los tubérculos almacenados en la rankilla se espolvorea cal; entre las capas de
papa se coloca mufiay hojas de eucalipto para protegerlos de la gusanera.

Cartilla N° 671, Volumen 14. Por Américo Nufiez Conde. Comunidad campesina de
Quispilaccta, Puncupata, Ayacucho.

- /
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OCAY MASHWA EN PUCU

Paraguardar ocay mashwa se escoge primero bien lasemillasegin su tamafio; lasde
tamario mediano y bien sanitos sirven para semilla.

Después de haber escogido lostubércul oslos|levamos con cuidado y carifio alacasa
paraguardarlas en € pucu que es un rincon del cuarto de la casa; puede ser en cual-
quier rincén del pucu.

Lo primero que se hace eslalimpiezaafin de que no quede ningin animal en el pucu
para esto barremos bien el suelo y las paredes y también hacemos humear adentro
para que salgan todos los animales que pueden hacer dafio.

En una de las esguinas echamaos primero pgjay sobre esto las semillas con mucho
cuidado paraque no se mal ogren; se puede echar de dos atres sacos de oca o mashwa,
también de papa. Asi lo guardamos hasta la siembra de octubre.

Por Algjandro Gonzalez Mota y Victor Radl de la Cruz. Comunidad campesina de I ntiraymi,
Acopampa, Carhuaz, Ancash.

- /
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DOSFORMASDE GUARDAR PAPA
EN PARITA (parrilla)

Traslado delapapa: Unavez terminadalacosecha (enero amarzo), sellevaen sacos
empleando animales, o cargando el mismo hastala casa.

Escogido (seleccion) delapapa: Consiste en separar |as papas grandes de | as chicas
que son parael consumo, intercambio o venta. La papa mediana o de segunda se use
para semilla.

Amontonamiento y extendido: Lapapaparasemillaseamontonay seextiende en el
corredor de la casa.

Soleado: Se deja solear y orear durante 2 o0 3 dias para que caigan |os gusanos que
serén comidos por las gallinas.

Construccion de la parita: - Se emplean palitos delgados de quincha y se arma une
parrillade 0.5a1 m de ato con respecto a suelo. El tamario es variable de acuerdo &
la cantidad de papa que se quiere guardar.

Preparacién delacama: Sobrela parita se hace lacamade paja (ichu) de un dedo de
alto, luego setienden ramas de eucalipto; si |a papa esta picada se espolvorea ceniza.

Almacenamiento y tapado: Posteriormente se coloca la papa hasta dos cuartas de
atoy finalmente se cubre con paja walte; 1os gusanos caen al suelo y seran comidos
por las gallinas.

Nota: Se debe emplear ademas ramas de chancas molle, marco o sauco sobrelacame
de paja, asimismo se debe intercalar estas ramas entre las papas y taparlas con las
mismasramasy a final colocar la pgja de walte.

EN HUECO

El procedimiento esigual hastala etapadel soleado que durade 2 a 3 dias.

Identificacion del lugar:  Por lo general serealizaen el centro de la casa, buscandc
un lugar poco himedo.
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Construccion del hueco: Se hace con barretay palana, laformadel hueco es redon-
da; labocay el fondo de un metro de diametro por un metro de hondo. En este se
pueden almacenar 12 arrobas de papa.

Preparacién delacama: Unavez construido el hueco se colocaen el fondo lapajade
walte o ichu, igualmente se forran las paredes con paja, a una sesmade alto.

Almacenamiento: Sobre la cama se echa la papa, cubriendo las paredes con paja
conforme se vallenando el hueco.

Tapado de lapapa:  Finalmente se espolvorea ceniza sobre la papay se cubre con
paja la boca del hueco; luego se tapa con champas de pasto o tierra, pudiéndose
caminar sobre esto como s no hubiera nada.

Cartilla N° 186, Volumen 4. Por Hilario Caja Castrejon, comunidad de Carhuaquero,
Cajamarca.

/
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PAPA EN PHINA UYO DE PIEDRA

Don Julio recuerda: “Cuando yo era chico, en mayo siempre comienzaacaer lahela
day mi mamaescogialasemillade papa. Las papas almacenadas dentro de lacasa se
arrugan, brotan rapido con €l calor delamismacasa, pero en phina uyo no esasi, seré
porque estan afuera.

Laphina uyo de mi abuelito habia estado hecho de piedra, |as piedras eran grandesy
planas, la altura no eramucha, era poco mas 0 menos de tres cuartas, el tamafio mas
0 menos habia sido de dos metros (cuadrados). Laphina de mi abuelito estaba cerce
de un anden.

Cuando escarbaban la papa la depositaban fuera de la casa en phinas (montones de
papatapadas con pajaen patios, alaintemperie). Mi mamadecia que € escogido hay
que hacerlo en el mes de mayo y junio, porgue a partir de mayo empieza a caer le
helada para hacer chufio. En el momento de escoger |a papa separaba las papas de
consumo 'y luego las papas para semillas de tamario justo, estas |as sacaba con mucho
carifio aun lado y lo que gquedaba era para chufio.




=l almacenamiento de la semilla se hacia por la madrugada; no lo hacian de dia
Jorque decian que puede phutintar (transpirar y pudrirse dentro de la phina uyo).
Sara almacenar se ponia un pequefio kintu en la phina uyo, luego se cubria con paja
Jien forrado €l interior; sobre esto las semillas de papa con mucho cuidado y se
-apaba bien con bastante paja.

Cuando es lunallenano se escoge ni se almacenala papa, porgue sus ojitos se vuel-
/en ciegos, no brotan con fuerza. Pocos 0jos no mas brotan, son débiles, algunas
Japitas no despiertan, porque son totalmente ciegas.

Cartilla N° 864, Volumen 18. Por Julio Yanapa Apaza. Parcialidad de Cauyiiajjoni, Distrito
Je Conima, Moho, Puno.

MEDIDASTRADICIONALES

Las medidas son muy variadas, porque dependen del tamafio de la
mano de cada persona.

En Cajamar ca, un dedo puede indicar solamente una unidad, pero
expresado en centimetros, puede medir aproximadamente 2 cm.
Una cuarta es siempre en mano abiertay comprende desde el extre-
mo del dedo pulgar hastael extremo del dedo mefiique. Lamedidaes
también muy relativa, puede medir 21 cm, pero puede también indi-
car una unidad referencial.

Una sesma es la distancia entre los dedos pulgar e indice estirados;
puede medir mas o menos 17 cm.

Medidastradicionales en Ayacucho: paraunacuartasemideladis
tanciaentre pulgar y mefiique, o dosmanosunaal lado delaotra(20-
22 cm). Un himi es igua a una sesma, es decir la distancia entre
pulgar e indice, aproximadamente 15 cm, unavara es 80-85 cm.

\
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M1 WERINKA

Don Julian presenta una forma muy practica de guardar diversos alimentos. “Mi
werinka la utilizo para guardar mis cucupas o harinas, aceites, manteca, charqui y
queso. Me durapor espacio de 6 afiosy no me dificulta paranada porque esta colgada
en las cruceras de las maderas del techo.

En el mes de enero hago mi werinka. Para esto recojo:
Hierba de chiyuka

Un palo delgado de chakpa

12 tallos o palos de quinua

10 atados de paja shikshi o ichhu

Una hoja (penca) de tuna espinosa

Unatela grande.

Cuando tengo listo todos mis material es, empiezo ahacer mi werinka de esta manera:
Primero hago una soguilla de chiyuka. Luego con tallo o palo de chakpa hago el
circulo, en seguida dentro del circulo cruzo los tallos o palos de quinua.

32
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En los cuatro lados del circulo amarro las soguillas de chiyuka, todas las puntas de
soguillalas junto en un solo punto y las amarro. Por Gltimo pongo una capa de paja
shikshi o ichhu.

Para colgar lawerinka en lamaderalo hago delasiguiente manera: en el término de
las soguillas, amarradas alamadera, pongo | as hojas (pencas) de tuna espinosa. Estas
hojas espinosas evitan la entrada de | os ratones.

Mi werinka la utilizo también para guardar quesos. Estos |os tapo con unatela para
gue no entren las moscas. Las aguas de |os quesos se escurren y debajo pongo un
mate de cal abaza para recogerlos, esta agua sirve para mi chancho”.

CartillaN° 1166, Volumen 24. Por Julian Basilio Evaristo. CC de Vicos, Marcara, Carhuaz,
Ancash.

- /
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En €l tagi se guardan tanto los maices como los
tubérculos, chufiosy morayas.
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BATAN Y POZA:
TECNOLOGIAS CAMPESINAS DE PROCESAMIENTO Y
CONSERVACION

Entodoslostiempos, latitudes, culturasy pue-

/‘/ =R \}? blos ha existido la preocupacion por tener re-
L E T g “f

| servas de alimentos para |os momentos de es-
3/ casez. Particularmente en |as regiones monta-
-J

flosas de los Andes, |os afios son muy variables:
L hay algunos en que la cosecha de maiz es méas
a__ﬁx___ﬁ_f ’! : !, abundante que de costumbre, serdentonces un afio
T m’ de maiz o sara wata; de la misma manera hay tie-
R ‘)f rras agricolas donde prospera mejor un cultivo que
otro, sehablapor g emplo delatierraaptaparaquinua,

0 quinua allpa.
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Por lo tanto, el hecho de conservar y transformar alimentos ha estado siempre rela-

cionado a

« lapreocupacion de no perder |os excedentes;

» lanecesidad de guardar comida para épocas de escasez;

» laposibilidad de intercambiar |os productos conservados por otros bienes, me-
diante trueque.

También, los pobladores han tenido y siguen teniendo mayor apremio de asegurar su
comida, debido a las particulares condiciones climéticas de los Andes con sequias,
heladas o inundaciones que pueden ocasionar épocas de escasez 0 muchuy tiempo.
Estas se presentan cuando se han terminado de usar |os alimentos verdes o himedos
de latltima cosecha, lo que ocurre generalmente al comienzo de laépocade lluvias.
Lasrepuestas paraaliviar las carencias de comida son variadas. por un lado se usala
reserva de alimentos secos como granos, harinas, chufio; y por otro lado se incorpo-
ran las plantas silvestres, las hojas verdes de quinua y de nabo a comienzo de la
épocade lluvia.

L os pobladores andinos han ideado, ensayado y perfeccionado las técnicas més va
riadas, predominando el secado, €l salado y la fermentacion. Otras técnicas de pre-
servacion como el encurtido en un medio &cido no se conoce en las zonas rurales
andinos. En cambio se practica desde tiempos muy antiguos el congelamiento segui-



do por la deshidratacion, 1o que constituye un proceso particularmente efectivo e
interesante. Alli, donde los frios nocturnos son los mas intensos, se puede transfor-
mar la papay los otros tubércul os andinos en chufio, tunta o moraya. De esta manera
las suaves corrientes de agua, los frios intensos y la energia solar contribuyen en
conservar |os tubérculos.

Las caracteristicas de cada tecnologia de transformacion y conservacion estan liga
das a las condiciones climaticas locales. La mayoria de los productos mejoran su
tiempo de conservacién mediante el secado, |o que esfacilitado por €l clima particu-
|armente seco en la Sierra, durante varios meses del afo.

Los meses de transformacién, gue son mayo y junio, se prolongan a veces hasta la
primera semanade julio donde se concluye con la elaboracion de chufio, tunta, papa
seca, khaya y umacaya. Los granos se trillan y secan en la misma época; pero su
transformacion en harinas, chochogay mote tiene lugar durante todo el afio.

Lamayoriade los procesos de transformacion que se usan en los alimentos andinos
tienen ademéas la finalidad de volverlos méas agradables para el consumo, sea al
desamargarlos (quinua, tarwi, paparuk’i o luk’i), a solear y secarlos; o de hacerlos
mas suaves mediante el tostado y lamolienda.
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MOLINO DE VIENTO PARA MOLER GRANOS

Laidea de hacer el molino de viento surgié de la necesidad de tener un molino ala
mano. Paramol er unaarrobadetrigo teniamos queir hastalchocan o hasta Caipan. A
veces ibamos a molino, habia mucha gente y nos demoramostodo el dia para moler
una arroba. Al ver esto me propuse hacer mi molino que fui mejorando durante tres

afnos, poco a poco.

Primero ubiqué € sitio donde habia mucho vien-
to, instalé primero el molino que funcionaba poco
porqueteniadosaletas, luego leinstalé cuatro ale-
tas, a siguiente afio lo instalé con ocho aetas y
ahoraavanzamas.

El molino consta de una mariposa que €l viento
hace girar, tiene ocho aletas de 1.50 metros cada
aleta. Se encuentra sostenido en dos pilares, un
gje que sostiene alamariposay unavolante; dela
volante bgja una faja que conecta a otra volante
mas pequefia que se encuentraen laparteinferior,
hace girar un gje que en €l extremo tiene otra vo-
lante que se conecta con otra faja a la piedra del
molino.

El molino en si consta de
dos piedras que estan sus-
pendidas en tres soportes
(pilares). La piedradel pie
estafijay lade encimaes
la que da vuelta, esta pie-
dra voladora esta conecta-
dacon un ge vertical, este
geatravésdeotravolante
recibe el movimiento dela
mariposa.




L os granos que se van amoler se depositan en latolvadel molino, que es de madera,
es de formatraneznida\/ acti enctanida nar 1in nilar

Este molino prestaservicio alosvecinos del lugar y de otros caserios; en laépocaen
gue hace bastante viento muel e hasta cuatro arrobas diarias. Cuando comienzaallo-
ver yano hay viento con que moler; sin embargo en la casa se necesita harina, enton-
ces se mueve la piedra volante con pulso y de esta manera muele el molino.

Cartilla N° 531, Volumen 11. Por Calixto Cotrina Urbina, caserio Poroporo, San Marcos,
Cajamarca.

\
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MOLINO DE PIEDRA PARA MOLER GRANOS

Anteriormente se utilizaba el batédn con chungo para moler los granos, ahora se si-
guen utilizando para moler por ggemplo €l i y €l rogoto.

El molino de piedra es una herramienta que se conoce desde hace 21 afos; estatécni-
ca fue promocionada en el mercado de Cgjamarca y ahora los picapedreros de
Huambocancha son |os fabricantes.

El sefior Concepcién observo e molino de piedra tal como era fabricado por los
picapedreros:

Unade las piedras serviacomo batan y estabafijaal sueloy laotrafuncionaba como
el chungo (movible), lo cua dificultabalamolienday €l recojo delaharina. Asimis-
mo el crucero y el pasador eran de madera |los cuales se gastaban rapidamente, por
estarazon él afiadi6 algunos elementos.

Para su mejor uso, don “Conshe”’ cambi6 el pasador y el crucero de maderapor otros
de fierro, por su mayor durabilidad. También construy6 un recipiente de madera 'y
barro ala atura de un metro del suelo, que alavez sirve de soporte para el molino.
Este va conectado a un gje apoyado en una base que permite graduar lafinurade la
molienda.

o Caracteristicas del molino:

Consta de dos piezas de piedra superpuestas, de forma redonda o circular, cada una
de 30 cm de didmetro y de 7 cm de alto. El peso promedio de cada una delas piedras
esde unaarrobay media




La piedra base o batan esta fija a recipiente y lleva en el centro un pasador — gje
donde se coloca €l crucero que sirve para embonar (para que esté en su sitio) ala
piedra superior o chungo, y de esta manera permite €l giro de la piedra.

Enlapiedradearribay aun costado |levaun mango de maderaque sirve parahacerlo
girar y a centro va latolva cuya capacidad es de medio kilo de grano, las caras de
contacto (cara con cara) de las piedras del molino presentan ranuras que sirven para

moler.

o Ventgas de este molino:

S 5

Se necesita poca fuerza pararealizar lamolienda;
Se requiere menos tiempo para moler |os granos;

Su duracion es por mayor tiempo;

El mantenimiento es fécil y econémico;
Se puede moler en un dia un saco de granos tostados.

CartillaN° 354, Volumen 8. Por Concepcion Rojas Salazar, comunidad de Chamis, Cajamar ca.

“Para hacer nuestras harinitas procuramos usar €l molino de pie-
dra, porque cuando se muele en piedra, rico sabor tienen las hari-
nas, la comida aumenta y dura guardado mucho tiempo; en cambio
cuando se muele en molino de motor la comida sale con sabor a los
aceites, rapido se pasma, en la olla se hace poquito y no aumenta
nada”. Carmen Huaccha, comunidad de Chusac, Cgamarca. (En:
Comiday biodiversidad en el Mundo Andino).

\
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CONFECCION DE LA QHONA (PIEDRA PARA MOLER)

Las piedras que se utilizan parala confeccion de laghona son las siguientes:
Ch'ila rumi: piedra medio rojiza dura
Cachiso rumi: piedramedio blanca, dura.
Q' esga rumi: piedra muy dura que sirve paratallar o labrar las piedras.

Estas piedras se encuentran en | as canteras de Antaccoll o e Incacancha. Parahacer |la
ghona se sacan las piedras en forma de lgjas.

Primeramente se confecciona la ghona madre, golpeando o tallando la lgja por los
costados con lapiedraq’ esga hasta que tenga unaformarectangular un poco anchay
ataen laparte de la cabecerao a lado donde se va a ubicar el moledor.

El tamafio depende del gusto del cliente. Un tamafio regular puede tener de largo dos
cuartas con cuatro dedos y de ancho una cuarta con cuatro dedos (aproximadamente
50 x 29 cm). Luego setalla el brazo (loria) de la ghona haciendo que sobrepase de
tres a cuatro dedos en ambos lados de la ghona madre, de ancho tiene una palmaday
de alto tres dedos.

El acabado se hace con la piedra g esga golpeando la cara donde se va a moler el
grano, haciendo unos pequefios huecos muy juntos, tanto en la cara de la ghona
madre como en el brazo. La ghona se utiliza para moler la quinua, gafiiwa, cebada,
maiz etc.

Cartilla N° 1046, Volumen 21. Por Pedro Ordoriez, Llalli, Melgar, Puno.

Dofia Basiliade Pucard, Puno, aflade ..."Llevo lapiedraami casay
la arreglo a mi gusto, con una piedra muy dura llamada wini rumi
(estaesunapiedradura, lisay puntiaguda). Con esta piedra se prepa-
rala ghona, se la golpeay se hacen huequitos muy pequefios por
toda la superficie. A este procedimiento le denominamos sheq’ or y
estos huequitos van amoler y hacer fiuto (menudo) cualquier grano.
Deigual formase hace conlaloria (hijo), y también se hace cuando
laghona yatiene afiosy se hagastado, entonces se preparade nuevo
tanto laghona como laloria” .

- /
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LA POZAY EL SOL PARA TUBERCULOSY RAICES

Entrelos tubérculos y raices —que dicho sea de paso son de origen andino- hay algu-
nos de ampliadifusiéon que vaincluso masalladelastierras andinas, particularmente
la papa, y en menor grado la oca. Otros son de produccién marcadamente local o
eventual, como lamaca, el yacdn y la arracacha.

Todos tienen sin embargo dos caracteristicas en comun: son pereciblesy su produc-
tividad es muy variable. Ciclicamente se presentan afios de sobreproduccion, de uno
ovariosdeloscultivostuberososy € hecho detener estos un tiempo de conservacion
limitado, que va desde algunas semanas en el caso de la arracacha hasta 8-10 meses
paralapapa, haincentivado a buscar métodos eficaces de almacenamiento y conser-
vacion de |os excedentes.

Estanecesidad laidentificaron |os agricultores andinos desde |os primeros tiempos y
asi fueron desarrollando una gama de tecnologias muy variadas, de acuerdo a las
condiciones climaticas de cada region, alos productos a procesar y probablemente
también en respuesta a las preferencias culinarias. Se puede suponer de que se han
perdido varias de | as tecnologias en el transcurso de los tiempos, otras se han modi-
ficado, perolatablal del anexo indicaque aln se conoceny utilizan muchasdeéllas.

L as cantidades procesados y |afrecuencia de consumo de productos transformados o

elaborados a partir de tubérculos y raices varian bastante; en primer lugar se ubican

sin duda las diferentes formas de hacer chuiio y esto se debe a dos razones:

. Lasignificativacantidad de papaluk’i producida, laquerequiere de algun proce-
samiento para eliminar el sabor amargo, y

. Lascaracteristicas de lo que modernamente se llamaunaliofilizacién y que per-
mite la conservacion del chufio por méas de diez afios, en condiciones frias y
secas.

Cada subregion de la sierra del Pert se caracteriza por condiciones climéticas pro-
pias: asi, es muy importante la intensidad (por lo menos —5°C) y frecuencia de las
heladas y la baja humedad durante |os meses de elaboracion del chufio. En realidad
se observa gque las condiciones 6ptimas se dan desde la frontera sur hasta aproxima-
damente el departamento de Cerro de Pasco. Méas a norte predomina la elaboracion
de papa secay tocosh, por falta de heladas nocturnas intensas y por un mayor grado
de humedad.
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PROCESAMIENTO DE LA PAPA, SEGUN SUBREGIONES DE LA SIERRA

Subregion Productos Observacion
Norte Papa seca
Tocosh (Ancash) Llamado aveces “chuiio” en Sierrade
La Libertad. Otro nombre: iquish
Centroy Papa seca Llamada cocopa en Ayacucho
Centro-Sur Chufio Incluye remaojo en pozas
Sur Moraya o tunta Mayormente de papa amarga
Chufio Necesita frio intenso, no seremoja
Afaphusa En region aymara; es similar al tocosh

L os diferentes productos obtenidos de |a papa tienen no sdlo sabores muy propios,
Sino que se caracterizan por colores, lo que alavez tiene implicancias de valoracion
socia y culinaria. Por gjemplo, cuanto méas blanca es latunta o morayay masligera
de peso, tanto masvalor econdmicoy de prestigio seleasignara, porque significaque
las condiciones climaticas fueron éptimas y que se elabor6 con el mayor cuidado.

Lacoloracion oscuradel chufio de Puno se debetanto alaexposicién alaluzy al sol
que ocurren durante el secado, como ala ausencia del remojo. Se le considera como
un alimento maés “fuerte”, es decir de mayor contenido de nutrientes ya que no se
somete al remojo, en el cual se pierde mayor cantidad de nutrientesy porque estamas
expuesto alos rayos solares. Por esto mismo, en la percepcion de “alimentos frios y
calidos’, se considera que la moraya es “muy fria’ y que el chufio es “célido”. A
menudo se utilizan papas de menor calidad para su elaboracion y es un alimento de
consumo familiar diario.

En laliteratura se encuentran diferentes explicaciones sobre ladiferenciao similitud
de morayay tunta (Vokral, 1991; Mamani, 1978). Si comparamos sin embargo las
tecnol ogias recogidas directamente de |os campesinos de Cusco y Puno, mediante las
cartillas, podemos comprobar que los pasos principales para ambos son idénticos:
generalmente se usa papaamarga (ruk’i en quechuay luk’'i en aymara), primero sela
congela bien, no se expone a sol, luego se sumerge en agua durante 2 a4 semanas,
sin que sefermentey se hace secar. Se puede concluir (y coincidir con'Vokral) que el
término tunta no se usa en la regién quechua del Cusco, ni e nombre moraya en el
ambito aymara de Puno, y que por lo tanto moraya seriala denominacion quechuay
tuntalaaymara.



En cambio la tecnologia sin congelamiento previo y con fermentacion en una poza,
descrita por Mamani como moraya se asemeja mas alaformade procesar €l tocosh,
anaphusa o chufio podrido que se practican en diferentes regiones del Perq.

Lavariante de procesar la papa en chufio que se practicaen el centro y centro sur del
Pert esen realidad parecidaalamoraya: ademas de congelar lapapa, que no siempre
esruk'i, selasumerge en agua, aveces por pocosdias, y se seca; €l producto sellama
chufio y es generalmente de calidad inferior a de moraya o tunta de Cusco y Puno.

Finalmente, la técnica de colocar |as papas en una poza, sin previo congelamiento y
degjar que se produzca un proceso de fermentacion, la hemos recogido en Ancash
(tocosh) y Puno (afiaphusa), aunque se sabe que se practica en muchas partes de la
Sierra, por ggemplo Huanuco y Cerro de Pasco. En € caso de la afiaphusa se agrega,
luego de la fermentacion, una noche de exposicion ala helada, “ para que tenga mas
fuerza, porgue la helada da fuerza alos alimentos’ (informacion de Nestor Chambi,
Puno).
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CHUNO, de Puno
o« Materiades utilizados:

Papa (se puede usar papa comun, o amarga luk’i, ruck’i)

Escoba de chillihua

Envases de 50 y 70 kg de capacidad

Balde pequefio, Agua

Venda de tela para proteccion de manos

Tablitas, Pita, Agujade arriero

Pléastico, Papel de bolsas vacias de azlcar

K esana de totora (depésito en forma de cilindro, hecho con esteras de totora)
Paja o chilligua

Carretillao triciclo

Proceso

Seleccion: En una segunda sel eccion de las papas se destinan parala elaboracion del
chufio aquellas que no sirven ni para monda (cocinar), ni para semilla.

Ubicacién: Para la chufiuna (lugar de hacer chufio) se elige un lugar plano, con
concentracion de aire helado, cercano alavivienday protegido de los animales.

Preparacién de la chufiuna: Se procede a su limpieza con escobas de chillihua.
Transporte: La papa seleccionada se lleva ala chuiiuna.
Tendido delas papas. Durante las Ultimas horas de latarde se llevaacabo € tendido de

|as papas en una capa, formando camas de aprox 1.50 x 7 metros, dejando callesinter-
medias parafacilitar el paso.

-




Congelado: Se considera que las papas estén ‘pasadas’ (totalmente congel adas) des-
pués de 2 a 3 noches de fuertes heladas; se prueba su consistencia (blandura) presio-
nando con los dedos de la mano.

Amontonado: Las papas se agrupan en peguefias rumas de 3 a5 Kg, cuando éstas
estan descongel adas.

Pisado: Serealizaponiendo cuida- . \\‘ //
do en no reventar |la papa, solo se //G)\
busca separar |acéscara, extrayen- 4 \ \ :
do lamayor cantidad de agua me- ' ‘
diante un movimiento giratorio de
los pies. De esto dependeralacali- _\/—\/\
dad del producto. Aqui solo parti- -

Cipan personas mayores de 15 afios, § .

con un peso minimo de 40 kilos.

/
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“Retendido” (Extender): Se redliza con €l fin de conseguir un secado uniforme y
répido.

Secado: Dura aproximadamente 1 mes, las 24 horas del dia, volteando €l producto
semanalmente para facilitar su secado.

Amontonado: Se amontona en rumas grandes, separando las papas himedas, para
luego proceder a frotarlas con tablitas de madera, para desprender los restos de cés-
caras adheridas.

Venteado: Se realiza paralograr una limpieza final del producto, envasandolo para
su transporte a almacén.

Almacenamiento: El chufio se puede almacenar en sacos de polietileno, o a granel
dentro de kasanas, en ambiente seco, ventilado y con pocailuminacion, hasta 3 afios
consecutivos sin sufrir modificaciones significativas en su calidad.

Cartilla N° 52, Volumen 2. Por Honorato Gutiérrez Coila, Comunidad de Huichay Jaran,
Juliaca, Dpto de Puno. Dibujostomadosde Cartilla 1067, por Julio Yanapa Apaza, Cayfiajoni,
Conima, Puno.
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CHUNO, de Ayacucho

En la seleccién de la papa para € chufio se escogen tubérculos medianos y otros
pequefios, alos que [laman papa para “ wachaychufio” .

L as papas se extienden en lugares planos, semicubiertos de césped bajo. A partir de
las5 o6 delatardey alas 7 delanoche serealiza el primer rociado de agua para dar
inicio a congelamiento, luego a medianoche se realiza el segundo maqchiy (rociado
de agua) y posteriormente el tercer maqgchiy entre las 4 y 5 de la mafiana donde la
helada congela muy bien alas papitas. La heladaha agarrado bien, cuando la cascara
de la papa se pone suave para pelar.

Al diasiguiente, aproximadamente entrelas 8y 9 delamafianaseiniciael pelado de
la papa congelada, presionando con los dedos de la mano; luego se depositan en
baldes, latas o cantaros.

Posteriormente se vacian en costales de lana o costalillos; estos se colocan en las ace-
quias 0 pozas de agua corriente y se aseguran con piedras grandes colocadas encima.

Despuésde unos 3 a4 diasen el aguase sacan | as papas, paraluego extenderlas sobre
unas mantas o ponchos, generalmente alas 5 0 6 de latarde, para gue no se negreen,
y en la noche son nuevamente congeladas, para que el chufio sea bien blanquito.

Se extiende para secar, una vez secado se ventea y luego se almacena en puyfios o
vasijas grandes de barro.

Cartilla N° 519, Volumen 11. Por Panfila Alfaro Revate, CC. de Huancasancos, Ayacucho.

OBSERVACION DE ESTRELLASY CARACTERISTICASDEL
TERRENO PARA CHUNO

“La cosecha de la papa para chufio debe hacerse dos o tres dias
antes de la salida de las 7 cabrillas, que son siete estrellas también
[lamadas unuy en Junin (golga en quechua de Cusco y Puno, cheje
en aymara). Desde esa fecha hasta unos dias después cae fuerte he-
lada, propicia para hacer chufio.

En cuanto al terreno se escoge un lugar en forma de hoyo amplio y
plano, con bastante pastoy sin piedras. El lugar no debe ser inundable
ni humedo” .

Cartilla N° 715, Volumen 15. Por Félix Caracuzma Quispe. CC. Suclla, Pucara, Huancayo.

- /
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CHUNO, de Huancavelica

El chufio se prepara de la papaamarga o “shiri” y también de otras variedades, pero
en menor cantidad como son Yana toro, Calhuas y el Ccanchillo. Estas papas se
siembran entre octubre y noviembre en imicha, es decir volteando solamente una
parte del terreno. De esta forma la papa crece mas fuerte pues la helada le afecta
menos.

Solamente empleamos guano de nuestros animales. No se necesita fumigar como a
las otras papas ya que lagusaneray laranchano le hacen mucho dafio. Se cosechaen
|os meses de mayo y junio.

» Seleccién delapapa

Antes de preparar €l chufio se tiene que seleccionar la papa segun el tamafio

Primera para el mercado,
Segunda paralasemilla,
Tercera para el consumo familiar.

« Preparacion del chufio para el mercado

También sedice“tontada’. El mes preferido paraeste chufio esjunio pueslas noches
son mas despejadas y la helada cae con mas fuerza. La papa de primera se tiende en
laerahastaquelaheladale” agarre” bienalapapa(enrunasimi sedice gasajapimon).
Puede ser en dos o tres noches.

Luego, bien de madrugada se empieza a pisar las papas. Para esto la persona tiene
que ponerse botas; a medida gue va pisando | as papas se van descascarando. Cuando
hay bastante papa nos hacemos |la minka con |os parientes, asi se avanzamas rapido.

Antes que llegue el sol se llevan las papas descascaradas a la poza y aqui se deja
remojar por unos ocho dias. Es preferible poner pgja de ichhu en la base de la poza
para evitar que la papa se ensucie con €l barro.

Después se sacay se vuelve atender en la era hasta que seque bien. Puede ser en una
semana méas 0 menos. En esta forma de preparar €l chufio sale entero y no pierde
mucho peso. Por eso se puede vender al mercado.




« Preparacion del chufio parael consumo familiar

Igual setiende lapapaen laerapor dos o tres noches hasta que la heladala“agarra’
bien.

La pisada es en pleno dia y los pisadores tienen que estar descalzos. Se forman
montoncitos de papasy se van pisando hasta que se descascaran. Setienen quellevar
répido ala poza, porque sino las papas partidas se vuelven rojizas.

En lapozase dejaremojar por doce dias, luego se sacay setiende al sol hastaque se
seque bien. Después se guarda en latroja

En estaformade preparar, el chufio pierde més pesoy el producto es menudo porque
las papas se rgjan y se achatan en el pisado.

El chufio se puede guardar por mas de un afio en latrojay se conservabien. Guardan-
do el chufio nos aseguramos por si acaso para afos de baja cosecha.

Lo empleamos en sopa, segundo y mazamorra. También o comemos sancochado. El
segundo de chufio, con queso o con huevo, es el plato tipico de la zona.

CartillaN° 551, Volumen 12. Por Felix Curasma, CC Huayllapampa, Tayacaja, Huancavelica.

CHURNO FERMENTADO, de Huancavelica

El procesoinicia esigual que parael chufio, esdecir se hace congelar lapapa, sepisa
y luego se coloca en unapozay se dejaremojar durante 8 dias.

Después de 8 dias se saca de la poza, luego se amontona en un lugar toda la papa
mojaday se degja durante otros 8 dias para que se pudra.

Pasado este tiempo, setiende a sol para que sequey se pelan las cascaras.
Se dice que de esta manera el chufio se vuelve mas dulce y suave. L0os usos son
iguales que para el chufio, es decir chufio phasi, también en sopay sancochado para

fiambre.

Cartilla elaborada por Pedro Laime Benito, anexo San Pedro de Oqo, Lircay, Huancavelica.

/
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TUNTA, dellave, Puno

Primero se clasifican y destinan los tubérculos para
Semilla
Consumo
Churio negro
Churio blanco (tunta)

Después de la clasificacion se colocan los tubércul os en sacos o cilindros. 3 sacos o
cilindros de tubérculos rinden 1 saco o cilindro de tunta.

Siguiendo el proceso |os tubércul os se extienden a partir de las 4 p.m. hastalas 5.30
p.m. A las 10 p.m. se les echa agua para que congelen.

Al dia siguiente se vuelven aamontonar antes de la salidadel sol con palay madera
y seextienden en latarde. Este proceso serepite durante 3 noches, tapandose siempre
durante el dia.

Luego se trasladan a sitio donde serédn empozados en el agua por un periodo de 3
semanas en agua corriente. El traslado se hace en burros. L os tubércul os son puestos
en los pozos en sacos de redes o en una cama hecha de paja. En ambos casos se cubre
con paja para protegerlos de los animales.

Al cumplir las 3 semanas se sacan en latarde cercaal rio paraser congelados durante
una noche. En la mafiana siguiente se amontonan y se tapan con frazada, pléstico o
toldo, antes de la salida del sol.

Una vez amontonados se pelan poco a poco en € mismo dia; para esto se ponen al
agua por 5 minutos y luego se pisan, obteniendo €l descascarado de los tubércul os.
Luego se secan y se dmacenan.

Cartilla No 14, Volumen 1. Por Miguel Maron Mar6n, comunidad Santa Maria, |lave, Puno.
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MORAYA, del Cusco

Lamateria prima paralaelaboracién de la moraya es la papa amarga. Para€l proce-
samiento se utilizan

Paletas (tablitas de madera) para amontonar |os tubérculos,

Guantes de lana para contrarrestar el frio de las papas congeladas,

Lamparas a kerosene para gjecutar €l trabajo en las noches.

El proceso de elaboracion delamoraya serealizaen tresfases principal es, gjecutadas
en diferentes tiempos. Estos son: congelado, remojado y secado.

o Congelado:

Parainiciar estafase, se debe tener en cuenta que en la noche necesariamente habra
helada g’ asa. Para cerciorarse que en la noche caera helada, se hace una prueba,
extendiendo un retazo de tela mojada alaintemperie, a anochecer. Si a cabo de 15
0 20 minutos latela esta rigida por haberse congelado, se tiene la certeza de que esa
noche helara, y por lo tanto se procede a extender |as papas.

Las papas se extienden a la intemperie, en areas planas y despejadas aproximada-
mente a las 6 de la tarde, con la finalidad de que la helada congele los tubérculos
(chulluncu, congelar). Si 1a helada es intensa, las papas estaran como piedras a dia
siguiente y blandas a descongelarse. Estaran de esta forma listas para la siguiente
fase.

Si por € contrario las papas no han perdido turgencia, se amontonaran entrelas4y 5
de la mafiana, cubriéndolas con un manto oscuro para evitar que la luz del sol les
caigay que se produzca en los tubércul os una coloracién negra como la del chufio.
L as papas deberan permanecer cubiertas hastaque el sol se ponga, cuando serepiteel
proceso. Antes del alba se juntan nuevamente para luego ser frotados con los pies,
con lafinalidad de descascarar |os tubércul os congel ados.

o Remojado

Unavez frotados | os tubércul os en lamadrugada se trasladan a caballo alas pozas de
remojo, las mismas que se han preparado previamente, colocandoles en labase capas
de pagjaichu y llenandolas luego con agua corriente.

Realizado esto, se depositan |as papas en la poza. Para evitar que floten, se cubre la
superficie de la poza con paja, la que presionara ligeramente sobre las papas sumer-
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gidas. Las papas per-
maneceran enlaspozas
durante 2 semanas por
o menos, observando-
se que € agua circule
constantemente.

o Secado

Al término de 15 dias
de remojo se desagua
la poza, abriendo sus
compuertas paraluego
sacar las morayas y
extenderlas en una
planicie donde perma-
neceran por un perio-
domaximo de 2 sema-
nas, diay noche, has-
taque estén compl eta
mente secas, solo por
laaccion del sol.

Cuando la moraya se ha secado totalmente tiene un aspecto sélido, aplanado y de
color blanco. De haber morayas grises es porque no estuvieron bien congeladas o les
faltd remojo, o lasdos primerasfases setrabajaron casi dedia. Se observaque el peso
de lamoraya se reduce a 1/3 parte del que teniala papa; aesto se debe el precio alto
del producto y al sacrificio que demanda su elaboracion.

Laépocaparalaelaboracion delamorayasegiin don Fidel comprende desde lafiesta
de Corpus Crigti (18), San Juan (24) en el mes de junio, hasta la fiesta del Patrén
Santiago (25) en el mesdejulio. Estas fechas coinciden con la épocade mayor inten-
sidad e incidencia de las heladas, cuyo efecto determina el tiempo y la calidad del
producto final. Finalmente, don Fidel sugiere alos campesinos que elaboran moraya
que se protejan mejor del frio, utilizando zapatos o botines de cuero (huacachos) en
vez de las tradicional es ojotas, igualmente se podrian usar guantes de albafiil.

CartillaN° 51, Vol 2. Por Fidel Huisa Hacho, comunidad de Choccopia, distrito Colquepata,
Cusco.
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COMO HACER ANAPHUSA, de Puno

Laafaphusa se hace en los meses cuando estamos cosechando las papas, o seaen los
meses de marzo amayo, es decir, amedida que vamos cosechando papas agusanadas
las tenemos que echar a los pozos; pero previamente se alistan |os pozos, cuyas di-
mensiones dependen de la cantidad de papa destinada para afiaphusa.

Este afio tuvimos problemas porgue la mayor parte de la cosecha de papa ha sido
afectada con gorgojo de los Andes. Y o tengo experiencia sobre €l particular, porque
cuando amontonamos la papa agusanada, pensando que no va a avanzar el gorgojo
NOS equivocamos, porgue en poco tiempo se malogran las papas 'y de esto ya no se
puede recuperar nada.

Este afio hice bastante afiaphusa en junt’u uma (lugar donde se hace chufio, tuntay
kaya). Para elaborar la afiaphusa ensaco las papas en sacos de polietileno paraluego
meterlos a pozo.

Cuando preparamos |os pozos en los rios o riachuel os permanentes, la aflaphusa se
gueda un mes'y cuando elaboramos cerca de los manantiales o en lugares donde €l
aguano circula, laafiaphusa pasa de un mesy medio, esto depende del lugar y delas
variedades de papa. En algunoslugares donde el aguaes caliente, laafiaphusa sedeja
3 semanas no mas.

Primero escarbamos el pozo, luego cubrimos el fondo y las paredes del pozo con las
“wayllas’ (pajas), esto se hace en formade nido y recién se echan las papas. Estas no
se hacen helar, se echan de frente al agua. Durante |os dias de maduracion en el pozo
tenemos que tener cuidado, tenemos que contar los dias y revisar constantemente,
porque algunas veces se vuel ve como mazamorra. Laafaphusa es sacada en baldes o
en sacosy con mucho cuidado.

(Nota: Se recomienda exponer la afiaphusa a la helada nocturna después de sacarla
del pozo y antes de secarla.)

Luego se extiende a sol parasu secado, puede ser en un saco grande, bien delgado, o
también sobre la paja. Cuando esta bien seco |o guardamos en sacos.

Delaafaphusa preparamos phuti (cocido al vapor) y paralasopa se chancaen batan.
Este producto se puede conservar durante 1 o 2 afios.

CartillaN° 1087, Volumen 22. Por Feliciano Cafiazaca Apaza, Par cialidad Japisse, Conima,
Moho, Puno.
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TOCOSH DE PAPA, de Ancash

El tocosh de papa es un alimento muy apreciado en lazonay se elaboraen todas las
comunidades campesinas de Ancash.

Después de la cosecha de papa, especialmente de las variedades Huayro, | skupuru y
Blanca se hace |a seleccién de la papa que servira parala elaboracion del tocosh; se
usaladel descarte, lamas amarga.

Cercadelaacequiase cavaun pozo de unos 60 cm de profundidad; también se puede
usar la misma acequia que se acomoda con paja llamada “ shicshi” que setrae de las
alturas, la pgja debe estar muy tupiday apelmazada. Entre la paja se coloca la papa
que debe estar muy escondiday protegida. Sobre este gran paguete se ponen muchas
piedras pesadas, para que €l agua gque corre ligeramente no se lleve los tubércul os.

Sedegjaalli por mesy medio. Pasado este tiempo se sacadel pozo y se colocaen un
sitio de sombratodo el pagquete de pajay papa para que escurra el agua; se degja ali
por tres dias. Y a seco se sacan |las papas podridas (tocosh) y se colocan en un nuevo
paquete de shicshi para guardarlas, ya sea para venta 0 consumo, no se debe guardar
mucho tiempo.

El tocosh combate las infecciones y cicatriza las heridas (se asegura que tiene
penicillina).

Usos

o Paraventa

« Consumo en mazamorra: se hace hervir agua con azlcar y canela ala cua se
afiade el tocosh pelado y limpio; se cocina hasta que se forma una mazamorra
espesa. Es un plato especial para parturientas y enfermos.

Cartilla N° 1041, Volumen 21. Por Prudencia Castillo de Matias. Comunidad Shumay, Mar-
cara, Huaraz.
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LA PAPA SECA, del norte

Unavez realizada la cosecha de papas y fundamentalmente en la época de abundan-
cia (campafa con lluvias) se seleccionala papa més chiquita, cualquiera que sea su
variedad; en caso de ser grande se cortaen trozos, ya sea antes o después de cocinarla.

Luego se procede alavar bien lapapay acocinarla, 1o cual serd amedio cocinar. En
seguida se escurre €l agua y se vacia la papa en mantas o pullos para enfriarla un
poco; se empiezaapelar y desmenuzar. Luego se extiende parasecarlaparaque no se
olisgue o abombe (no tome mal olor) y no se negree. Esto hay que realizarlo en
verano, es decir cuando no llueve.

En cambio cuando se realiza en época de lluvia se ensarta la papa en hilos o palitos
(como rosario), y se cuelgaen los alares de la casa para secar.

Una vez seco se junta en sacos u ollas y también se puede vender como “muro”
grueso (molido grueso). De un saco de papa de aproximadamente 7 a 8 arrobas se
obtienen 2 arrobas de papa seca. La papasecaduramas de un afio, cuidandolabien en
un lugar seco

CartillaN° 201, Volumen 5. Por Algjandro Cabrera Palacios, comunidad de Santa Ursula,
Cajamarca.

Nota. En Ayacucho se usa el mismo procedimiento, se secala papa durante 10 a 15
dias, diay noche; cuando escarcha (cae helada) sale una buena cocopa (papa seca).
Para secar setiende en €l patio o en unaramada (marca), acomodadaentre lasramas
de un arbusto grande o un arbol.

En Ancash se colocalapapa sobre una“barrabanca’. Cuentadofia Antolina Sanchez
gue ésta es como unamesay que se plantan 4 palos, luego encima se ponen varios
palosjuntos, parecido aunaparrilla. Ahi setiende lapapay se hace secar por espacio
de 6 dias.
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COMO CONSTRUIR UN SECADOR SOLAR

Este secador es especia para secar papa; pero se puede hacer secar cualquier otro
producto, granos y tubérculos (chochoga, mote, oca, arracacha), inclusive la carne
para el charqui y no entran ni moscas, ni animales, tampoco se ensucian los alimen-
tos.

Materiales

40 adobes

1 palo delgado de 4 metros de largo

Pléastico blanco de polietileno, 4 metros x 1,80 m
Pléastico negro o 6 costales vacios de arroz

Un tubo de pléstico o de cartdn para chimenea.

Primero se busca un lugar libre de sombras, tiene que ser un lugar donde no haya
plantas verdes como la alfalfa. Luego se elabora adobe de acuerdo a tamarfio del
secador que se va a construir (aprox. 40 adobes para un secador de 3 metros por
1,80).

mantada o




Se empiezaaconstruir colocando los adobes en treslados del rectanguloy juntos; los
huecos se tapan con barro. En €l cuarto lado se colocan |os adobes con una pequefia
separacion entre cada uno, para que entre el aire a secador y par que salga por una
chimeneatodo el “sudor” de las papas.

En el suelo, dentro del secador, se coloca un pléastico negro para absorber el calor del
sol, encima se coloca una manta sobre la cual va a extenderse la papa para secar.
Luego en e largo del secador se coloca un palo umbral y se pone encimael pléastico
blanco. En una esguina opuesta a la entrada de aire se hace un hueco y se colocala
“chimenea’. Al Ultimo se colocan piedras sobre el pléastico blanco que esta en €

suelo, paraevitar que esté sea movido por €l viento.
— chimenea

pldstico
blanco

Lapapase secaen 3 dias, bien secada, de un buen color y sabor de calidad. Parapapa
seca se puede utilizar cualquier variedad pero para el mercado lo mas cotizado es
actualmente la papa Y ungay, la Perricholi y Ticahuasi. De estas variedades, la més
utilizada esla Y ungay, debido a que la papa seca sale de color canela, en cambio de
laPerricholi y Ticahuasi sale color amarillo pédlido. Paranuestro gasto lahacemos de
variedades de matices 0 papa de mesa de colores.

El rendimiento depende del tamafio y el estado en que se encuentre la papa. De 4-5
kilos de papa sana, o de 5-7 kilos de papa agusanada, sale 1 kilo de papa seca.

Cartilla N° 635, Volumen 13. Por Alberta Fernandez Artica y Cirila Cristdbal Mendoza.
Comunidad campesina de Pancan. Jauja, Junin.
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ANEJADO (SOLEADO) DE OCAS

Laocacosechada se trae ala casay se separa parasemillay para comer.

Las ocas que se van a comer 0 vender se dejan tendidas en la pampa o cerca de la
casa, sobre una manta, a pleno sol. Se esparcen en la mafana y se recogen por la
tarde. No se degjan durante lanoche, porque lesdael sereno, estelasvuelve blancasy
duras, ya no valen para sancochar.

De estamaneralaocase soleadurante 8 0 10 dias, 0 més, hasta que se afigje (fiukfiupa)
paraque esté dul ce. Cuando ya esta shulpa se prueba comiendo una o mas ocas crudas.

Para usar selavan con agualimpia, después se ponen en laollaasancochar o se asan
en €l horno.
También se prepara mazamorra con chiclayo, leche y azlcar.

CartillaN° 772, Volumen 16. Por Luis Castrejon Alva, Cashapampa, Pariamarca, Cajamar ca.

SECADO DE OCA PARA POSTRE

La oca es una planta que crece en todas las comunidades, pero en las partes dtasy
hay de varias clases. blanco, rojo, amarillo, morado, jaspeado. Hay también ocas
para wayk' u (para sancochar) y ocas para khaya. Las ocas wayk’ u deben solearse
bien antes de sancocharlas.

El secado de la oca para postre se hace mejor con laocawayk’ u porque ésta es dulce
y suave; se pueden usar las ocas grandes como también las menudas. Primeramente
se lavan bien las ocas y luego se cortan de arriba hacia abajo en dos o tres pedazos,
dependiendo del tamafio delaoca. Unavez cortado se hace secar en el sol sobre una
manta, pero no se debe dejar en la noche, eso la malograria

Cuando esta seca se puede guardar por mucho tiempo para el tiempo de escasez; se
guarda en tage o en urpo.

Paracomer no es necesario remojarla, se pone defrente alaolla. Cuando estacocinada
esmuy rica, esdulce. A mishijoslesgustamucho, todoslosdiasselallevan alaescuela
También en mazamorra para los nifios pequefios es muy bueno. Se puede moler en la
ghona (batén) y con la harina (hak’ u) se hace la mazamorra, esta necesita poco azlicar.

CartillaN° 792, Volumen 16. Por Santusa Ccahuana Ucsa, Colquepata, Paucartambo, Cusco.
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CAHUI DE OCA, de Cajamarca

Unavez cosechadalaocaenlosmesesdejunio, julioy agosto, se amacenaigual que
la mashua y los ollucos en trojas. Para preparar €l cahui se usa de preferencia la
“Huayta colorada’.

Se sacan una o dos arrobas de oca de la troja, se lavan en una batea, se hacen solear
sobre una manta por espacio de 3 dias para que se vuelvan dulces.

Unavez soleada, se cortala oca sobre unatabla con un cuchillo en
forma de tiras de arriba hacia abgjo.

Luego se acomoday se hace secar
a sol sobre pullos (mantas) durante
304 dias, en un lugar seguro, ge-
neralmente se acostumbra secar
sobre el techo de la casa. Al atar-
decer serecoge a cahui y se guar-
daen la casa durante la noche.

Las ocas secas 0 cahui serecogeny se guardan en canastasu ollasde arcilla(payanca).
El cahui se puede guardar hasta un afio.

Para su consumo, se remoja el cahui de un dia para otro en un depdésito con agua, de
acuerdo ala cantidad que se desea consumir; puede ser sancochado o en dulce.

Cartilla N° 189, Volumen 4. Por Damiana Atalaya Zelada, comunidad de Sorochuco,
Cajamarca.
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KHAYA DE OCA, del Cusco

Parala preparacién de khaya tenemos una oca especial que sellamaP’ osgo oga (oca
amarga), que es como la papa amarga para preparar moraya. Hay varias clases de
P’ 0sgo oga: tenemos amarillay roja; también se usan ocas dulces.

Laocase echade frente alagocha o pozaforrada con paja, sin que le cojalahelada,
donde debe remojar por 30 dias, siempre en agua corriente. Las ocas dul ces se remo-
jan por menos dias.

Después de remojada se saca la oca. “Hay que saber calcular € punto de remojado
parasacarla’ nos dice Don Félix. Se saca de preferenciaen latarde, para que no la
vead sol y se extiende alahelada. Al diasiguiente no se pisotea, solamente se dgja
secar al sol.

El producto final es de un color blangquecino y de peso ligero. Unavez que estd muy
seco se lleva a los depdsitos o tage que son tejidos con tallos de saylla ichhu. Se
puede guardar por mucho tiempo.

Lakhaya se come méasen € almuerzo (sopa), previamente molida. A todos nos gusta,
dice Don Fédlix.

Con lamismatecnologia se procesa el olluco, y se llama khaya de olluco.

CartillaN° 683, Volumen 14. Por Félix Mauri Condori, CC. Spascancha Alta, Paucartambo,
Cusco.

Daniel Rimachi Torres de la comunidad campesina de Chaka en Huanta, Ayacucho,
tiene su propiatécnica para preparar la poza: “ Se hacen pozos de aproximadamente
1.00 m a 1.80 m de profundidad, por medio de un pequefio canal se conduce el agua
hasta el pozo. También se puede hacer en los 0jos de |os manantial es haciendo pozos
alolargo del recorrido del aguay se atgjael aguacon piedrasy champa, enlabase de
|os pozos se pone siempre cabuyamolidao chancaday ramas de eucalipto paraevitar
lagusanera’. (Cartilla 957, Volumen 20).
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OCA HELADA, JUIPHI KHAYA, de Puno

En lalocalidad de Plateria, €l Juiphi khaya se hace en €l mes de junio, después de
Pentecostés o para San Juan. El Juiphi khaya es rico y dulce cuando es soleado; se
puede guardar mastiempo quelauma khaya y demorasolamente un diaen remojarse.
Para Juiphi khaya se usan ocas arrugadas, pequefias, como también hay variedades
especiaes (Iluch’ o apilla, janqo apilla). Lakhayano se hace de las ocas “ mestizas”,
saben llorar oirseaotro lugar (expresion paradecir que no son aptas para estatecno-
logid). Estas ocas se solean (K’ asuchata) por una semana para que se vuelvan dulces
y son recogidas en costaleslistas parallevar a ch’ uifiawi (lugar donde se hace conge-
lar).

El diaen que se quiere hacer helar lasocas, €l cielo debe estar sin nubes, con €l viento
del medio dia ddl lado oeste Ilamado Suni thaya. Esta clase de tiempo se presenta
cuando sale el Qoto warawaray en San Juan (mes de junio). Si esasi el tiempo, se
[levan | os costales de ocas soleadas.

Al llegar a ch’ufiawi se limpialasuperficie del sueloy en seguida se cubre el suelo
con paja. Luego se extienden las ocas, no deben estar amontonadas. Algunos comu-
neros rocian con agua, para que (el congelamiento) sea més rapido. Si es que las
heladas no se producen y pasan una o dos semanas, entonces las ocas “lloran”.

Después de 3 a 4 noches de helada, se pisan las ocas. Para pisar hay que probar con
los dedos; si las ocas estan pasadas con helada, es decir que han congelado bien,
entonces al apretar con los dedos se aplanan facilmente y sale agua. Para pisar se
coloca un saquillo o seq'a sobre e suelo, encima se acomodan unos montoncitos
pequefios y luego se pisa con los pies. Después del pisado se extiende por latarde y
empieza a secar con laheladay con €l sol.

Unavez secadas se toman las kayas con las manosy se frotan entre ellas para despe-
gar pequefios pastos y basuras. Luego se hace el venteado khuytafia y se separan las
khayas grandes de las menudas. Después se alza con unat’inka (serecogey alavez
sehaceunabendicién), “ ch’ uwando” convino alakhayaventeada. Luegodel t'inka
se echaalos costal es con ayuda de unaikufia de llama, hablando: Que esta bendicion
de la santatierra pachamama me dure todo el afio y gue nunca se termine.

Cartilla N° 701, Volumen 15. Por Anastacia Flores Chambilla, Plateria, Puno.
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LA UMACAYA, de Puno

Laprincipal preocupacion de los campesinos en las comunidades alrededor del lago
Titicaca estransformar |os alimentos para conservarlos; este afan |os tiene ocupados
durante los meses de invierno, aprovechando las fuertes heladas. La umacaya es un
alimento que se obtiene mediante la transformacion de la oca; su consumo es consi-
derado como golosina, por €llo es paralos dias de fiesta.

Proceso de elaboracion

Tener suficiente cantidad de oca producida en la campafa agricola. Envasarla en
costales para calcular la capacidad requerida del pozo de agua.

Cavar €l pozo de aguaalaorilladel lago con capacidad suficiente para depositar |os
sacos. Revestir las paredes del pozo con pajade chilliguao deichhu. Vaciar los sacos

de oca dentro del pozo, dejar
tapado con pajay esperar por
un tiempo minimo de cuatro
semanas.

Transcurrido cuatro semanas
se sacadel pozo enun diaen
que se prevee la posibilidad
de ocurrir una intensa helada
durantelamismanoche. Des-
pués de que haya congelado
Se amontona para que perma:
nezca congelada durante tres
dias, paralo cual debe perma-
necer tapada con paja de
ichhuy en un lugar frio.

Pasado tres dias extender uni-

formemente sobre una superficie con pasto corto y esperar hasta que seque por com-
pleto. Luego envasar en costales de fibra de |lama para conservar.

Cartilla N° 378, Volumen 8. Por Agustin Tito Velasguez, Parcialidad Chambi Quimsa Cruz,

Yunguyo, Puno.
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KHAYA'Y LINGLI DE OLLUCO (PAPA L1SA), del Cusco

Khaya de olluco

El olluco se echa de frente a la gocha o pozo, sin hacer coger con la helada. Debe
remojar como 30 diasy el agua debe correr suavemente.

Después de 30 dias se saca el olluco. Es mejor sacarlo por latarde cuando no hay sol
y se extiende alahelada. El olluco congelado no se pisotea. Se deja secar al sol.

Este producto se consume mas en el almuerzo y con papa harinosa.
Lingli de olluco

Se usan los ollucos més pequefios. Lavar bien € olluco y hacerlo hervir, bien cocina-
do.

Por latarde se echa el olluco cocinado ala helada (se extiende para que se congele).
Después de que lo ha cogido lahelada no es necesario pisarlo. Ademas no es necesa
rio que remoje en agua.

Una vez congelado, se deja secar en el sol durante 5-6 dias. Al secar toma un color
blanco. Se puede guardar por mucho tiempo.

Se come més en € amuerzo, pero antes se debe remojar o también se muele previa-
mente.

Cartillas N° 684 y 685, Volumen 14. Por Smén Puma Casilla. CC. de Quisicancha,
Huancarani, Paucartambo, Cusco.

Nota: el proceso descrito como “khaya” separecea “lingli” deollucoy el denominado como
“lingli” seriael chollge en otros lugares.
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MORAYA DE ANU (ISANO, MASHWA) Y DE OLLUCO

El afiu es también conocido como isafio 0 mashwa. Estamoraya se preparaméasen el
mes de agosto.

Se hecha €l afiu o el olluco sobre pgja para que lo coja la helada. Los campesinos
miran a los legecho (pajaritos de la Puna), para saber si en la noche habra buena
helada, porque si revolotean varios, habrahelada. Después se pisotea (thullkiy) alas
405 delamafana, sinqueloveael sol. Si despuésdel pisoteo no sellevaalaspozas
0 gocha, se tapa nuevamente con paja para que €l sol no lo vea.

El producto se echa de preferencia en las tardes a la gocha, para que se remoje en
agua corriente durante 7-8 dias.

Se debe cubrir lapared de la pozacon paja, como también laboca (entrada), paraque
el sol no vea los tubérculos. El tamafio de la gqocha es de acuerdo a la cantidad de
tubérculos.

Después de 7-8 dias se sacan de lagocha, preferible por latarde, y se echan nueva-
mente ala helada. Esta vez no se pisotean, se dejan secar a sol.

El producto final del afiu tiene un color oscuro, no es blanco. En cambio la moraya
de olluco es de color blanco y muy ligero.

Una vez que esta bien seco se lleva a los tage o depdsitos. El producto se puede
guardar hasta un afio, porque después e entra el gorgojo.

CartillasN° 686y 687, Volumen 14. Por Smén Puma Casilla, CC. Quisicancha, Huancarani,
Paucartambo, Cusco.
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EL CHOLLQE DE OLLUCO

El chollge es una de las maneras de conservar €l olluco, puesto que éste, al igual que
la papa, no se puede conservar por mucho tiempo al estado fresco.

Dofia Apolinaria cuenta: “Después de cosechar 10s ollucos seleccionamos |os me-
dianos y los chiquitos, nada se debe perder. Luego se cocinan en una olla grande
hasta que estén sancochados. Se pruebafrotando con lamano, si lacascarasaleféacil-
mente, €l olluco yaestalisto.

Poner |o ollucos sancochados en una canasta'y lavar con agua fria, frotando con la
mano paraque salgatodalacascara. Enjuagar bien con abundante aguafria. Ponerlos
encimade mantasy tender a sol paraque se sequen. Después detreso cuatro diaslos
olluquitos ya estaran secos.

Durante el secado no se debe mover demasiado, porque se negreay se malogra. Hay
quecuidar delalluviay del polvo. Cuando yaestabien seco, seguardaenunavasija,
bien tapado para evitar el atague de las polillas’.

La sefiora Apolinaria agrega, un poco melancélica: “Ahora casi nadie hace € chollge,
poquito no més se hace, mis hijos también ya no quieren comer, solamente los mayores
no mascomemos, enteqgte”’ (guiso abase dechollge, papay queso, ver en preparaciones).

Cartilla N° 839, Volumen 17. Por Apolinaria Aquise Pillaca, Uripa, Chincheros, Apurimac.

CHULLQE, de Huancavelica

Primeramente se seleccionan los ollucos, se usan los pequefios y mal ogrados; se co-
cinan hasta que estén bhien cocinados. Después se decanta el aguaen canastay selava
con agua fria, sacando todas las partes malogradas y las cascaras. Se lavabieny se
tiende en pléstico o en mantada todas |as noches hasta que esté bien deshidratado,
con 4 o0 5 noches de helada hasta que este bien seco.

Se necesita mas mano (de obra) parael lavado del olluco o el pelado porgue estraba-
josoy porgue €l olluco es bien resbal 0oso cuando lo cocinas.

Este chullge sirve para preparar comidas como segundo o también sopa pero se hace
remojar en agua de un dia para otro para preparar cualquier comida.

Cartilla preparada por Marcelina Tello Montero, Julcamarca, Huancavelica
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ARRACACHA PRECOCIDA Y SECA
Las raices se cosechan maduras y se lavan en agua corriente.

Se procede a una coccién corta (4-5 minutos), de manera que la pulpa no se ablande
mucho.

La arracacha se hace escurrir y se esparce sobre costales paraenfriar. Luego se pica
en trozos pequefios (Como para papa seca).

El secado se hace a medio ambiente, sobre costales, mantas o recipientes poco pro-
fundos. El producto debe moverse varias veces a dia para obtener un secado unifor-
me. Esta etapa puede durar varios dias.

La arracacha seca se guarda en costales u ollas de barro. En estado seco se puede
moler grueso para obtener un producto similar ala semola, 0 moler mas fino, como
harina.

Nota: La arracacha es una raiz nutritivay de sabor muy agradable, pero altamente
perecible. Esta tecnologia, recogida en las comunidades campesinas de Chetilla 'y
Sorochuco, Cgjamarca, por €l equipo del Banco de Germoplasmade Cultivos Andinos
delaUNC, permite procesar |as raices oportunamente y guardarlas. Las posibilida-
des de uso son amplias: ademés de poder hacer carapulcra, se prestatambién parala
alimentacion de nifios y enfermos.




EL BATAN PARA GRANOSY CEREALES

Losgranosy cereales, incluido lasleguminosas como el tarwi, |os porotosy arvejas,
son menos perecibles que lostubérculosy lasraices; después de la cosechay cuando
estan suficientemente secos, se almacenan hasta procesar o usarlos. Adicionalmente
laquinuay el tarwi requieren de un proceso de desamargado previo alapreparacion.

L os diferentes modos para procesar |os granos andinos y 10s cereales se encuentran
resumidos en latabla 3 del anexo:

Tostado ligero y venteado de quinua para desamargar, seguido de molienda para
obtener haring;

Lavado y friccién de quinua para desamargar, seguido por secado y molienda;

Tostado ligero (garwi) y molienda en harina, de maiz, trigo y cebada: para sopasy
mazamorras;

Tostado de trigo y cebaday molienda gruesa: morén para sopasy segundos;

Tostado completo y moliendaen harina: paracomer como machkao preparar sankhu,
es latécnica preferida para granos pequefios como la gafliway lakiwicha;

Tostado compl eto, para consumo directo aveces con agregado detierras comestibles
(el maiz); tostado en arena para obtener mayor temperatura (haba, porotos);

Pelado en batan (resbalado) de trigo y cebada.
Pelado con cenizao cal, demaiz y trigo para obtener mote (usado en tamales) o hacer

phatasga.

Phata es palabra quechua y significa reventado. El término phatasga se usa para
granos sancochados hasta “reventar”. Parala phatasga de maiz se ha pelado previa-
mente el maiz mediante coccidn con ceniza o cal, y paralaphatasga de cebada, este
grano hasido “resbalado” en el batan para pelarlo.
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DESAMARGADO TRADICIONAL DE LA QUINUA
Cosechay venteado

Cuando madura €l cultivo de la quinua se redliza la cosecha, mediante el corte o la
siega. Efectuado €l corte se hace el calchado (amontonado) en laeray se dgjan las
plantas durante dos o tres semanas hasta que se sequen totalmente.

Pasadas |as tres semanas se realiza el “sobado” de las ramas (panojas) en una piedra
colocada sobre la manta (pullo) hasta conseguir que caigan todos los granos de la
quinua.

Se procede a venteado con unavasija mate (lapa), hasta que los granos queden lim-
pios, sin cascara. El grano de la quinua se guarda en ollas o vasijas de barro.

Desamargado

Para desamargar se sacalacantidad de quinua deseada, se coloca sobre lamantay se
humedece con un poco de agua. Luego se soba toda la quinua humedecida con las
manos hasta que salgala cascaritay se enjuaga varias veces en un balde grande hasta
que el agua salgalimpia, lo que indica que ya salié e sabor amargo (saponina).

Se consume una parte como alimento en sopas combinadas con papas, olluco, carne
0 tocino de chancho. El resto se hace secar alaintemperie por espacio de uno ados
dias, paraguardarsey ser vendido en el mercadoy asi poder adquirir otros productos.

Cartilla N° 55, Volumen 2. Por Catalino Carmona, Chamis, Cajamarca.
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DESAMARGADO DE LA QUINUA SIN AGUA,Y MOLIENDA

El lavado de la quinua requiere bastante agua, que no siempre esta disponible. Una
aternativa de desamargar la quinua es mediante €l tostado y venteado, |o que com-
prende |os siguientes pasos.

Tostado ligero: Utilizando una
tostadera de barro o arcilla (jikifia)
se tuesta ligeramente la quinua en
un fogdn de barro, removiendo con
un hisopo de palo para que no se
gueme. Seglin se vatostando se va-
cia a una cacerola de arcilla o sar-
tén.

Pelado: Encimadel pellgo deove-
jase pelalaquinuasobando ligera-
mente con una piedra grande de
batan, para quitar la cascara.

Venteado: Sobre una manta o el
mismo pellgjo de ovejase venteala
quinua pelada aprovechando la co-
rriente de aire, dejandola limpia de
impurezas parala molienda.

Molienda: Sobre el pellejo de ove-

ja se coloca el molino de piedra

graniticaformado de maran, loriay sawna. Laquinuaaventadase echaenun platillo
y se remueve en circul os para que caigan al fondo laarenay las piedrecillas. Poco a
poco se echan los granos limpios sobre el molino y accionando laloria con las dos
manos sobre el maran se obtiene la harina de quinua que cae sobre el pellgo. Luego
Se recoge en una cacerola u olla de barro.

Cartilla N° 22, Volumen 1. Presentado por Gregorio Hualla C. Comunidad de Pucachupa,
Pucara, Dpto de Puno.

- /
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EL CANIHUACO
Lavado

Se lava la gafiiwa en un recipiente grande con bastante agua para sacar la arena. Se
voltea €l recipiente sobre unatela grande y rala o modo de colador, para que el agua
Se escurra.

L uego se degja secar sobre un manto o unatelalimpia, removiendo de vez en cuando
para que seque parejo. Una vez seco se ventea para que vuelan las impurezas 'y se
recoge en un recipiente.

Tostado y molienda

Se prende € fogdn con una mezcla de bosta de vaca y excremento de llama, para
caentar lajiK ifia (tostadora de arcilla).

Unavez calientelajik ifia se tuestala gafiiwa debiendo tener mucho cuidado porque
el grano esmuy menudo y salta o se quemafacilmente. Es recomendabl e usar menos
de un puiiado en cadatostaday mover constantemente con la chajjana (hisopo) o con
un palito quetiene la punta envuelta con un trapo. El tostado se hace en pocos segun-
dos. Todo € grano tostado se recoge en un recipiente limpio. Una vez frios, se ven-
tean |os granos para que se separen las cascaras y 10s granos que no han reventado.

Seguidamente se muel e usando |a ghona que es un molino manual de piedra, coloca-
do sobre un pellgjo limpio. La harina de la gafiiwa tostada es denominada cafiihuaco.
Se guarda en costalillos o vasijas de barro cerradas, aejado de la humedad.

Cartilla N° 655, Volumen 14. Por Sabina Limachi Ccorimanya, Comunidad campesina de
Pailla, Umachiri, Melgar, Puno; y Cartilla N° 1091, volumen 22. Por Eulalia Pacori, comu-
nidad campesina de Corisuyo, Puno.
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QANIWA HAK’U RUWAY (Hacer Qafiihuaco)

Lavado de la gafiiwa: Se realiza tomando una tela o bayeta rala por las 4 esquinas
entre 2 personas y una tercera persona echa gafiiwa con agua de una olla de barro
varias veces, hasta que €l agua corra en forma cristalina dando muestra de limpieza.
Unavez que la gafiiwa lavada ha terminado de gotear se exprime un poco.

Secado: Los granos se extienden en otra manta, dejando secar completamente para
luego almacenar hasta el momento en que sean tostados.
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Tostado: Como combustible se usa bosta
de vaca o bosta de llama. Se calientaen €l
fogdn latostaderade arcilla (jikifia), luego
se introduce un pufiado de gafiiwa, remo-
viendo constantemente con un hisopo de
palo hasta que termine de reventar, luego
se vacia en un recipiente seco.

Molienda: Sobre un pellgjo de oveja se coloca el molino de piedra (o ghona), com-
puesto por €l marany loria. Antes de mo-
ler se eliminan las piedritas. Para €ello, la
ganiwatostada se hace girar en una chuwa
(platillo de arcilla) para que puedan asen-
tar las piedritas. Esta operacion de girar la
chuwa se llama burichiy.

Lamolienda propiamente dicho se gjecuta
accionando la loria con las dos manos y
apretando con fuerza sobre el maran, obte-
niendo la harinade gafiiwa o gafiiwahak’u
que cae poco a poco sobre el pellgo. A
medida que se vaacumulando la harinade
gafiwa se recoge en una taleguita limpia
para guardar en un lugar fresco.

Guardado (almacenamiento) de la harina:  Generalmente se acostumbra guardar la
harina de gafiiwaen un recipiente de barro (olla). Nuncase debe guardar en unabolsa
de pléastico porque se humedecey pierde el sabor, se convierte como arenadel rio con
sabor atierra

Servido: El gafiiwa hak’u constituye el alimento mas importante para el campesino
de la region del altiplano; se consume fundamentalmente en el desayuno y en la
merienda. Muchas veces se acostumbra como privilegio dar como refrigerio en los
techamientos. El preparado para este caso es con chicha de quinua. Cuando se consu-
me en el desayuno o en lameriendaes con lechey si no hay leche, como mazamorra.

Cartilla N° 179, Volumen 4. Por Roberto Gutierrez Benique, Comunidad de Huichay Jaran,
Juliaca. Puno.
Dibujos tomados de la cartilla N° 1091, de Eulalia Pacori de Rojas, Cc. de Corisuyo, Puno.

- /
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TOSTADO DE ACHITA (KIWICHA) EN TOQTO

o Materiales

Granos de achita o kiwicha (Amaranthus caudatus), tipo Morocho o Almidoén *
Ollatogto

Hisopo de lanade ovejao tela

L efia de molle o huarango

Para el tostado hay que calentar bien €l togto en la cocina de lefia. La temperatura
paratostar se prueba echando algunos granos en la olla, estos deben reventar rgpido,
sin quemarse.

L uego se echauna cucharaditallena de granos de achita, o medio pufiado. Cuando se
echa mas no se revientan bien y se queman; depende también del tamarfio del togto.
Unavez que las semillas estan en el toqto caliente se mueve con el hisopo delanasin
parar hastaquelamayor parte de granos estan reventados. Esto es bien rgpido, enton-
ces hay que sacar laolladelacocinay vaciar los granos en un plato.

En laollacomin se procede de igual manera, se remueve con el hisopo hasta que los
granos comienzan a reventar y saltar. Entonces se tapay se mueve la olla por unos
segundos mas.

La achita tostada se come con la chicha de jora, 0 se muele para obtener harina.
También se preparan postres.

* Los granos mas aptos para tostar se reconocen porgue son llenos y tienen buen
contenido de almidon.

Cartilla N° 418, Volumen 9. Por Victoria Nalvarte Alanya. Comunidad de Guayacondo,
Huamanga, Ayacucho.
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PELADO DEL MAIZ

Como materiales se necesitan:

1 Pailamediana u oll6n (olla grande)
10 kg de maiz blanco

Cenizade molle o penca, 6 a8 kg
Un movedor o varillade madera.

Se coloca sobre €l fogdn una paila con agua no tan llena. Inmediatamente se echala
ceniza, alavez que selalimpiay quitalos carboncitos o trocitos de lefia no quema-
dos.

Luego se atiza el fogon hasta que la ceniza hierva, cuando comienza a hervir se echa
el maiz blanco. Se mueve sin descansar para evitar que se pegue. Se hace hervir
durante una horay media.

Se echa el mote en una canastay se procede alavar en agua corriente o en un chorro
hasta que esté limpio. Se secan los granos en €l sol. El maiz pelado se usa para mote
y parapreparar tamales.

Cartilla N° 366, Vol. 8. Por Ela Jiménez Adriano. Fundo Quilca, Cochamarca, Oyén, Lima.

MAIZ PARA MOTE

Se pone acocinar €l maiz blanco comin con agua en unaollagrande. En e momento
en que hierve se echa la ceniza. Para dos arrobas de maiz se usa una lata llena de
ceniza. Seremueve el maizy lacenizacon un paloy sevaviendo si se esta pelando.
Mas 0 menos después de dos horas se bajalaollay se deja enfriar un poco.

Se echaun poco de maiz de laollaa unacanastay se va sobando y lavando con agua
varias veces parair botando la cenizay la cascara del maiz, hasta completar de lavar
todo el maiz. Cuando ya esta limpio se coloca en otra canasta para que escurra.

Unavez que haescurrido €l agua se pone asecar al sol en unamanta, por varios dias.
Mientras que estaen €l sol hay queir removiendo paraque seque bien. Si yaestaseco
se guarda en un costal de lana.

Para comer se sancocha en olla de barro hasta que |os granos estén reventados.

\\Cartilla N° 540, Volumen 11. Por Lucinda Alcalde, Otuzco, Cajamarca. /
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EL SABER DE HACER ISKU O CAL

El saber de hacer isku (cal) proviene de milenarias experiencias de |los abuel os que
utilizaban y siguen utilizando la cal para pelar maiz blanco, controlar la aicuya, y
paraconcretar edificaciones como puentesy torresdeiglesias.

Don Aquilino cuenta: “Antiguamente se utilizaba el excremento seco de llamas 'y
alpacas como combustible. Para hacer el isku o cal se reine rumi o piedra de color
azulado que se puede encontrar mayormente en las punas y paraidentificar hago la
respiracion a cada una con mi boca, luego se ve gotas de agua como si sudara la
piedra; conviene escoger estas piedras parahacer €l isku, pero cuando no seven gotas
deagua, nosirven paratal fin. Antesdeiniciar labUsquedadelas piedras, se pagacon
coquitaalos apus, sino pueden ocultar las piedras.

Después de juntar las piedras de isku en la cantidad conveniente, se relinen las bostas
secas (carca) de vaca; se hecesitan unas 2 a3 cargas para 15 kilos de piedra. Teniendo
listo las piedras y bostas se procede a amontonar o pircar las carcas ubicando uno
sobre otro y las piedras se colocan en |os espacios, tanto en los extremos como al
medio.

Luego se hace el quemado con ichu por 10 horas y se hace en las noches. Al dia
siguiente se observaquetodas|as carcas se han quemado y se convirtieron en uchupa;
en cambio las piedras se convirtieron en montoncitos de color blanco y tienen cierta
dureza, lo quefacilitael recojo delacal.

Cartilla N° 914, Volumen 19. Por Aquilino Crisante Vicente. Caserio de Cachipata, Victor
Fajardo, Ayacucho.

- /
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LASDOSFORMASDE HACER CHOCHOCA

En el distrito de Julcamarcay sus anexos lasfamilias se dedican a este tipo de secado
de maiz que se hace de dos maneras: unacon heladay otracon el calor. De estamanera
se obtiene chochocadelos motesy también cocinando |os maices desgranados durante
lacosecha, puesen lostendales se desgranan al secarse, por eso al recoger €l maiz se
hace lachochoca.

Primero se lava el maiz en aguay se pone ala olla para cocinar; después se saca en
canasta para que chorree su agua. Se tiende en mantadas o en plésticos encimade la
casa 0 en marcas preparados con palosy hay dos maneras de secar la chochoca:

« El mote sedgjatendido de noche cuando esta cayendo laheladahastaque estébien
deshidratado, puede ser 5 noches 0 mas, depende delahelada. Estachochocacon
helada es mejor porque cuando se muele y cocina la sopa con carne sale como
sopa de arroz.

. Otraformaesconel calor: silo se degjatendido paraque se seque el mote, estetipo
se hace en cual quier momento, eslaUnicaventaja.

Por Fortunata Valenzuela, Julcamarca, provincia de Angaraes, Huancavelica.

...Antes de su uso se muele un poco grueso,... (Dofia Carmen, comunidad de
Pichgapuquio, Huamanga, Ayacucho).

JORA DE MAIZ PARA CHICHA

Primero se hace una especie de camita en el suelo con ayuda de la paja mojada de
cebada o trigo, también se ponen ramitas de misquichilca (Baccharis lanceolata) y
salviaparaque el producto tengafuerzay la preparacion tome sabor agradable. Estas
tienen que estar soleados durante unas 2 o 3 horas.

Luego se echa el maiz de colores alacamita, pero antes el maiz hasido remojado en
agua por una o dos horas. Después se tapa el maiz, primero con € misguichilca'y
salvia, luego con la paja mojada, bien tapadito!

El riego esdiario, paramantener buenahumedad; ahi esté el éxito delapreparacion de
lajora. Si hay muchahumedad se pudrey si hay pocahumedad, unaparte del maiz no
salejora, no brota.

En 8 a 12 dias el maiz comienzaagerminar y tiene uno o dos centimetros, ahi se saca
y se hace secar en unos 3 dias... y ya estalisto para preparar chichal

Cartilla N° 1003, Volumen 21. Por Demetrio Quispe Vila. Huancayo.

- /
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TOCOSH DE MAIZ

El tocosh de maiz es unaformade transformar y conservar el maiz. Se considera que
tiene propiedades medicinales, para curar infecciones o cicatrizar heridas.

En cadalocalidad varia un poco su procedimiento. El siguiente método de dofia Pru-
denciada dptimos resultados.

Después de la cosecha se selecciona el maiz para €l tocosh; de preferencia se usa €l
maiz ‘ Canchablanca’ o el ‘ Cuzquefio; con €l maiz de colores no sale bien.

Se hace lapoza similar alapoza paratocosh de papa, pero de 80 cm de profundidad.
Luego se desgrana el maiz y se coloca en un saco, €l cual se amarrabien. Cuando se
jpone en un saco no Se necesita pgja. Se pone el saco en el aguay se colocan piedras
grandes encima parapresionar y que €l aguano selleve el maiz; si estden acequiase
dejaalli por un mesy medio. Sale mucho mejor si se hace en acequia, con el aguaque
corre.

Otraformaes cuando se pone € maiz en mazorcas enteras, entonces se forralapoza
con pajashicshi y se colocael maiz entre la paja bien escondido, con piedras pesadas
gue presionen bien.

Cuando han transcurrido los 45 dias se sacay se deja secar en la sombra por tres o
cuatro dias, entonces esta listo para el consumo o laventa. No se puede guardar por
mucho tiempo. Se puede vender o consumir en casa, COmo mazamorra.

Cartilla N° 1040, Volumen 21. Por Prudencia Castillo de Matias. Comunidad Shumay,
Marcara, Huaraz.
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LA PHATASQA DE CEBADA

Laphatasgaes un alimento muy gustado por |os campesinos de las comunidadesdela
Provinciade Yunguyo cercanaal lago Titicaca. Su elaboraciény consumo es genera-
lizado, especialmente parareunionesy trabajos comunales.

Eselaboradaapartir del grano delacebadacubierta(sillp’ini cebada), también con el
galagranoy € trigo. El grano pelado sin cocinar se conoce como phata. Laphatasga
es €l grano cocinado listo para ser puesto ala sopa.

Para preparar una porcion suficiente paratres dias de almuerzo se necesitan doskilos
de granos. Se calculaen puruiias. Esta cantidad se echa a una olla con agua para que
remoje, sacando |os granos que flotan; el remojo no debera pasar de 5 minutos.

Luego se vaciatodo el contenido sobre un cuero (g’ aralip’ichi). Conlaayudadeun
batan se frota entre granosy contrael cuero hasta que se desprenden las cascaras del
grano. Seventea, luego selava, frotando entre las manosy tratando de que los granos
gueden completamente limpios, delo contrario el aguarebal sariaal momento de coci-
nar.

Laphata (grano pelado) se cocinacon mayor frecuenciapor lanoche, por doshorasy
sedegjasobre el fogdn para que siga cocinando durante el resto delanoche. Setomara
en cuentael consumo de agua.

Al dia siguiente la phatasga esta lista para ser agregado a las sopas, por emplo €l
phata caldo. La cantidad preparada es suficiente para tres dias de almuerzo (o sopa
espesa).

Cartilla N° 379, Volumen 8. Por Gumercinda Laurente Chino. Parcialidad Chambi Quimsa
Cruz, Yunguyo, Puno.
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PELADO DE CEBADA O TRIGO CON CENIZA (Llushtu)

“Mi secreto es saber seleccionar mi ceniza. Cuando cocino voy guar-
dando por separado mi ceniza, para eso escojo las ramas de la lefia,
hay un diaen que cocino sdlo con las ramas de los arboles, eso eslo
que me va a servir para hacer mi llushtu, porgque esa ceniza de las
ramas hace que €l [lushtu de trigo tenga un color bien amarillo como
lasfloresdelaretama. A veces con el apuro pelo con ceniza delefig,
entonces me sale de color opaco, como sucio y ho me gusta’. Rosa
Coleto, Comunidad campesina de Vicos, Ancash.

AFRECHO PARA COCINAR

Delacebadacosechada, trilladay venteada setomalacantidad necesariay se procede
atostar y luego se muele en un batan de granos.

En seguida se debe cernir para separar la harina (jak' u) del afrecho; este dltimo se
guarda en una olla de barro cocido (safio phuku).

Actualmente el afrecho hasido reemplazado en algunas casas por arroz, fideos, trigor
y otros, pero los que |o seguimos consumiendo sabemos que es mucho maés alimento
gue los productos de afuera.

En mi casa gustamos consumir un caldito de afrecho con hojas tiernas de quinua
(ch’iwa), habas, chufio o khaya, papasy su trozo de chalona; después de esto no se
siente hambre en la chacra.

Cartilla N° 372, Volumen 8. Por Julia Pacoricona Aliaga; del ayllu Sullkata, Conima,
Huancané, Puno.
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DESAMARGADO DEL TALHUI

“Esperamos cosechar este producto generalmente en los meses de mayo a junio,
cuando yase encuentro maduro, entonces escogemos | 0s granos que vamos a utili zar.
Tienequeestar limpio de piedrasy paja, entonces cal culamoslacantidad detalhui que
Vamos a necesitar para nuestro consumo. Yo siempre utilizo una arroba.

L osgranos se cocinan en latas o peroles de acuerdo ala cantidad. Siempre hecho unos
granos de habas y arveja para darme cuenta cuando ya debe estar cocido e talhui.
Generalmente calculo el sancochado del talhui para dos horas, de acuerdo ala canti-
dad de lefia. Cuando ya esta sancochada la arveja retiro el perol de la bicharra 'y
escurro €l agua, este jugo amargo no o boto, porque me sirve para bafiar amis gana-
dos para protegerlos de la garrapatas y piojos que Se encuentran en sus Cuerpos.




Luego lo lavo varias veces en el puquio y despuéslo llevo a rio al lado donde viven
misfamiliaresparaquelo cuideny no meroben. Unavez en el rioloamarro bienenun
costal y lo hago machucar olo amarro en untronco paraqueno selolleveel agua. Alli
lo dejo por espacio de 15 dias, pasado este tiempo voy al rio, pruebo el talhui y s

siento que el sabor amargo yano estd, loretiroy lo llevo parami casa.
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Pero antesde consumirloinvito amisfamiliaresy vecinos, porque estacomidaeshien
apreciada en la poblacion. Una parte la consumimos fresca, otra hacemos secar en
nuestros techos con un poquito de sal y entonces tostamos en la callana junto con €l

maiz y saboreamos una comidaexquisita’.

Cartilla N° 694, Volumen 14. Por Estela Cruzada R. Comunidad campesina de Raquina,

Huancayo.

NOTA. El tiempo de coccién indicado es por o general de 30 a 60 minutosy la

duracion del lavado es de unos 7 dias.

\
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LA CARNE SE VUELVE CHARQUI

En la actualidad se practica todavia la elaboracion de charqui a partir de carne de
llamay alpaca, que se destina para el consumo en época de lluvia. En esta época no
se puede guardar lacarne por mucho tiempo debido aladescomposicién que sufre. El
campesino ha sabido afrontar este problemacon estrategias propias, tal eslaelabora-
cion de charqui en temporada de heladas (mayo, junio y julio) para que laaccién del
sol y las heladas ayuden en el secado.

También esun producto apreciado paraser cambiado mediante trueque en lasregiones
mas célidas de laselvaatay baja

CHARQUI DE CARNE

Se mata una oveja de unos 12 kilos mas o0 menos sin hacerla comer en la mafiana; el
mismMO proceso se usa parala apaca.

Rayar o tgjar la carne en un lavador para que no se ensucie, siempre usando un
cuchillo y hacha para partir los huesos. Es recomendable echar aji molido encimade
la carne y tener cuidado de los insectos (mosca) o ratdn. Se echa sal a la carne
calculando que sea un pufiado a cada pedazo, siempre usando € lavador y €l batan.

Luego preparar un lugar donde no alcancen los animales, puede ser un alambre ama-
rrado de esquinaaesquina. Llevar lacarne a lugar preparado y colgar en ordeny no
amontonado, también revisar que no hayamosca. Cuidar en lasnocheslluviosas para
gue no se moje. Es recomendable poner de noche ala heladay de diaa sol. Hacer
dormir 7 nochesy 7 dias hasta que sequey dejar dormir en el mismo sitio parague no
se caigalasal.

Tener mucho cuidado con €l charqui cuando esta seco; hay querevisar bien en cuanto
ahuevos delamaosca. Se almacenaen sacos, cgjones u ollas grandes, asegurando bien
parague no entre e ratén.

El charqui o utilizamos para nuestro consumo. Podemos preparar caldo de charqui,
fiambre con papa, chufio y charqui, o cancacho (soasado). También mandamos a
nuestros familiares que se aejan a otros sitios.

Cartilla N° 74, Volumen 2. Por Julio Ccallata Ramos, CC. de Anccacca, Puno.
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DIFERENTES FORMAS DE CHARQUI Y CHALONA

En el dtiplano punefio los pobladores de las zonas de altura (Puna) elaboran el charqui
a partir de la carne de apaca, llama, vaca u oveja con lafinalidad de conservarlay
guardarla para épocas de escasez. El charqui ha dado lugar a una serie de exquisitos
platos que enriquecen lacocinatradicional.

Ladiferenciaentre charqui y chalonano esmuy definida; sin embargo unainterpreta-
cion puede ser que charqui es carne salada y secada, mayormente de alpacay llama
trozada, mientras que la chalona se elabora mas con la carcasa entera de ovino y se
sumerge en salmuera antes de secar.

Existen diferentes maneras de elaborar el charqui, dependiendo del tipo de ganado:

Con carne de alpaca

o Método 1

Tomar una carcasa o un degollado y con €l
cuchillo descuartizar en piernas, brazos, cos-
tillas, lomo etc. Cortar la pierna en pedazos.
el huichu, femur, caderay rétula. Luego la
carne de cada una de estas partes debe ser
cortada en tgjadas como para churrasco, bas-
tante delgado y uniforme, sin desprender del
hueso.
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Unavez preparadatodalacarne se usan unos
doskilosde sal moliday seprocedeasu apli-
cacién, en forma uniforme, repartiendo por
todos los cortos y la superficie. Se debe sa- ' pierna

car a sol para el secado; por este método la de ovino
carne saldra casi blanca una vez que seque
bien.

o Método 2

Tomar la carne y fraccionar por partes, luego cortar en tgjadas, pero esta vez las
tajadas deben ser gruesas. Aplicar lasal en mayor cantidad que en el anterior méto-
do; este paso se debe hacer con mucho cuidado pues de ello depende la calidad del
producto. Seguidamente toda la carne preparada y salada se debe tener salpresada
por el lapso de 4 a6 diasy luego llevarlaa sol para su secado.

- /
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Con carne de llama

Laelaboracién es similar que parala carne de apaca, pero es necesario que perma-
nezca extendida y en reposo durante 24 horas antes de proceder a los cortes y €l
salado.

Con carne de vacuno
Se siguen los pasos del método 2, carne alpaca.
Con carne de ovino

o Método1

Tomar unacarcasadeovinoy despedazarlaen partes. cuello, lomo, costillar, brazuelo,
pierna (no hacer tajadas). También se puede procesar la carcasa enteray se procede
acortar la pulpa en tajadas que deben ser bastante delgadas, profundasy uniformes.
Una vez cortada la carne se procede al salado y se deja salpresando durante 4 dias,
luego se hace secar a sol.

. Método 2 \
Usar una carcasa de carne de ovino re- ¢
posada durante 24 horas y cortar en ta- |

jadas.

Seguidamenteseleaplicalasal y sedgja !
en salpresado durante 8 diasy luego se
saca a sol para su secado durante 30
diasen épocade heladas (junioy julio).
Si la elaboracion es en esta época se le
conoce como chalona o cecinay s es
en €l resto del afo, sele consideracomo
charqui.

Cuando se ha realizado un buen proceso de elaboracion, € color de la chalona o
cecinaes blanco amarillento.

CartillaN° 652, Volumen 14. Por Ismael Guerra P. Comunidad campesina de Pailla, Umachiri,
Puno.

Nota: Salpresar es aderezar un alimento con sa y apretarlo, para que se conserve.
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CONSERVACION DE MENUDENCIAS DE LLAMA'Y ALPACA

o Seusan:

Menudencias de llama o a paca (panza, tripas)
Olla, lefig, canasta

Sal

Lapanzay lastripas se lavan muy bieny las tripas se trenzan.

Las menudencias se cocinan en olla con sal y agua durante una hora. Se sacan de la
ollay colocan en una canasta de mimbre para escurrir.

Luego se cuelgan en alambra para hacer secar. Se guarda en cueros de llama para
épocas de escasez de carne.

Cartilla N° 547, Volumen 11. Por Juan Mendoza Gutierrez, comunidad de San Cristébal,
Huancavelica.
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UN POCO DE TODO

PARA QUE SEAN DULCESLAS FRUTAS

Don Estanislao ha reflexionado sobre los distintos sabores de dulzura que presentan
las variedades de frutas comestibles y de donde sacan €l azlicar para que sean dulces
segun su formay clase de frutas como son los platanos, chirimoyasy |icumas:

“En resumen me puse a pensar porque los productores hijagan (abrigan) alas frutas
verdes, asi como hacen con € fruto de la chirimoya que |o amontonan y tapan con la

paa

Observando estos métodos practico lastecnol ogias paraque las frutas arropadas reci-
ban €l calor del sol, humedad atmosféricay ventilacién del aire que son lostres ele-
mentosindispensabl es para que se maduren lasfrutas parael uso alimenticio del hom-
bre. Se necesitael calor del sol que abrigalasfrutas durante ocho dias para obtener el
sabor del dulce. La humedad atmosférica influye con el calor del sol para ayudar a
obtener la dulzura azucarada de las frutas. El aire ayuda ala descomposicién de los
elementos, sol y humedad.

Las hijangas son depositos para madurar las frutas y se hacen con aros de bejucos.
Dentro de las hijangas se coloca pgjay hojas de lasfrutasy se cubre con las hojas de
lamisma planta.

N
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Lamayor parte conocemos a las chirimoyas, |ticumas, |lacones, platanos, camotesy
ocas. Estas especies cuando extraemos de | as plantas no son tan dulces; pero después
de hacerlas secar a calor del sol unos dias son dulces como pasas de uvas’.

Cartilla N° 131, Volumen 3. Por Estanislao Sanchez Ayala, Sorochuco, Cajamarca.
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CONSERVACION DE LA LLULLUCHA

atas (a4000 m).

meses de escasez.

Chuqui, Huarcaya. Victor Fajardo, Sarhua, Ayacucho.

-

Enlosmesesdelluvia, especidmenteenlosmesesdeeneroy febrero abundalallullucha
(también llamada cushuro o murmunta) en las gocha (lagunas pequefas) delas zonas

Durante los meses de enero y febrero recogemos estas llulluchas. Se comen tanto
frescas como secas. Hacemos secar durante una semana, dejandolas de diay de no-
che, por g emplo en el techo de la choza. Asi conservamos y podemaos comer en los

Cartilla N° 978, Volumen 20. Por Guillerma Cancho Yanama. Comunidad campesina de

/

91



a4 N

CAYHUA SECADA AL SOL

Se cogen frutos maduros de cayhua de la chacray sellevan hasta €l patio de la casa
donde se van cortando con cuchillo o abriendo con las manos para sacar las semillas.
Para ello se abren bien las cayhuas partiendo por la mitad y se extienden sobre la
manta para poner a secar a sol.

Las semillas se juntan en otro recipiente y también se secan al sol, por varios dias.

Se solea hastaque las cayhuas estén secasy duras, de estamanerasellaman gacha. Se
guarda la gacha en una mantay se conserva durante muchos meses; ayuda cuando
escasealacomidaen los meses dejunio asetiembre.

Antesde usar seremojabrevementey se cocinacomo cayhuafresca, por jemplo para
preparar el picante de cayhua.

Cartilla N° 421, Volumen 9. Por Victoria Nalvarte Alanya. Comunidad de Guayacondo,
Huamanga, Ayacucho.

SECADO DE LA QAWINKA

EnlosvallesbajosdeAyacucho se cultivalagawinka, que es unacucurbitaceanativa.
Cuando losfrutos se ponen en lostechos de las casas 0 sobre |os muros de adobe para
solear y secar, se pueden pudrir. El fruto maduro se puede guardar bien cuando se seca
al sol, sin cascaray cortado en pedazos; esto se hace en el mes de mayo.

Para secar se escogen frutos amarillos sanosy se pelan con laazuela. Cortarlos por la
mitad y sacar lassemillas. Sacar lapulpadel interior con el cuchilloy cortar en anillos
o arosdelgados.

Ensartar los aros de gawinka en el carrizo o palo de tara (este Ultimo es mejor porque tiene
mayor capacidad). Los aros no deben estar juntos sino separados y hay que calcular el peso
gue puede aguantar €l carrizo. Amarrar el carrizo entre dos &rboles o poner sobre soportes de
horqueta.

Secar a sol hasta que estén secos y duros. Se guardan en canasta.

CartillaN° 426, Volumen 9. Por Antonia Mallqui Gutiérrez. Localidad de Pacaycasa, Quinua,
Ayacucho.
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“Hierbas y condimentos son
como los adornos de la comida”

Feta: Ana Maria Fries
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EL FOGON:
FORMASY SABORES DE LOS PLATOS

Parael poblador altoandino, losalimentosde base (papa,
maiz, quinua, chufio) son como latramadel tejido (gepa
en aymara) que le dan el sustento y la fuerza; a estos
se agregan los acompafiamientos y condimentos, que
son como los dibujos o adornos.

Son justamente estos “adornos’ como € gji y lastie-
rras comestibles, pero también las hierbas arométicas,
las plantas y frutitos de la naturaleza que vienen en
auxilio cuando los otros alimentos escasean; gracias a
elloslacocinatradiciona andinano esmonotonasi se
sabe usar toda la diversidad que regalala madre tierra.

Los aimentos producidos en la propia chacra se complementan a veces mediante
trueque con productos de otras zonas; a través de familiares o en vigjes. También
pueden comprarse productos para ocasiones especial es como festividades, por curio-
sidad, prestigio o paravariar |0s sabores. Lo mismo opinan delos alimentos donados
“gue los aceptamos no més, sélo para probar”.

Enlacocinatradicional sedefineel tipoy laformade preparacién por losingredientes
disponibles en el momento y por laocasion. (Ver gréfico pag. 97)

. Las formas mas frecuentes son: coccion y sancochado de sopas, ‘amuerzos,
chupesy caldos. Infusion de hierbas.

. Lessiguen las mazamorras, api y lawa con mayor consistencia; también las pa-
pas, tubérculos, raicesy choclos hervidos. Los‘ segundos’ son unaformade coc-
cion mixta al prepararse un aifio y aumentar agua y otros ingredientes que se
hierven juntos.

. Lacocciénal vapor seusaparapreparar fiambres, chufiu phuti, tamalesy humintas.

. Lostostados de granos como maiz, cebaday habas, sin grasa, en tiesto de barro
y afuego vivo son indispensables parafiambre y para hacer harinas.

. El asado y soasado de carne 'y charqui, lawathiya, pachamancay la elaboracion
de pan se emprenden para ocasiones festivas y especiales.

. Lafritura (mayormente de tortillas) requiere de grasa o aceite y es menos fre-
cuente, lo mismo que lapreparacion del chicharron.
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L os frutos pequefios que se recolectan en los campos de atura e igualmente en las
zonas mas bajas donde hay tuna, aguaymanto y tomate de arbol se comen a estado
fresco. Las bebidas aromatizadas con fruta como chirimoya, poro-poro, airampo son
para ocasiones especiales y la elaboracion de dulces y mermeladas es mayormente
para venta.

Como fuentes de calor se usa el fogén detres piedras, el fogon alto o cocinade barro,
el horno delefiay también lacocinaprimusakerosene. Lasollas, latas, sartenes son
de diferentes tamarios, confeccionados de barro o aluminio.

El concepto delabuenacomidatiene mucho que ver con el sabor y laconsistencia. El
sabor de lacomidalo dano sélo el condimento, sino la ollay hastala mismalefiao
combustible, puesel humo que despide el combustibletransfiere susoloresal alimen-
to. Una buena cocinera tendra presente estos codigos invisibles de la sabrosa cocina
lugarefia. Lacomidaespesay harinosaes consideradacomo las mas nutritivaen Puno;
entrelosingredientes destacan laquinuay el chufio (Vokral, 1991).

Dentro de este mismo concepto, los alimentos expuestos al sol tienen més fuerza,
porgue contienen menos aguay son méas maduros; por 1o tanto se opina que lacarne
tierna, las frutas y verduras no son maduros. La percepcién sobre una alimentacion
bal anceada no se basa en las funciones modernas, es decir en aportar energia, proteger
la salud y permitir el crecimiento. Se orienta mas bien por la clasificacion de los
alimentos en ‘frescos’ y ‘cdidos’, sistema que es ampliamente conocido y sigue en
vigenciaenlos Andesaltos. Cualquier extremo de alimento muy fresco o calido puede
provocar sintomas de enfermedad como sudor, fiebre, dolor de cabeza, calor del est6-
mago, diarrea oscura (los calidos), o célicos, dolor de barriga, diarrea clara (losfres-
cos); (Vokral, 1991). La correcta combinacion de los alimentos es decisiva; se debe
respetar las formas de preparar segin las circunstancias y usar los condimentos y
hierbas arométicas para mantener el balance entrefrio y calido. Paraello, una prepa-
racion muy frescarequiere por gemplo de gji, canela u orégano.

Laseleccidn de preparaciones que se hareunido y que sigue acontinuacion, reflegjasolo
en parte lavastatradicion y cultura aimentaria que tienen las familias del campo. El
carifio y el sabor son losingredientes catalizadores ala horade cocinar.
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OLLAS, CUCHARASY FOGON

Una relacion muy sugerente sobre el significado del fogon, el uso de las ollasy la
variedad de utensilios se encuentraen el articulo preparado por la Asociacion Savia
Andinade Pukara, Puno, dentro de la publicacion de Pratec “ Comiday biodiversidad
en el Mundo Andino”.

Hoy en dia se encuentra cadavez mas ollasy utensilios enlozados y de aluminio, asi
como platos de material pléstico. Sin embargo se reconoce quelasollasde barro dan
mejor sabor alacomiday que se mantienen calientes por mayor tiempo.

“Tenemos ollas de barro de diferentes tamafios, seguin la cantidad de personasy de
comida a preparar. Tenemos ollas conocidas para las comidas dulces y mazamorras
gue son ni dulces ni saladas (collmi) y otras para los platos salados (Dofia Paula,
Ancash).

Mis platos son enlozados y tengo mates de cascara de calabazas y mates de |a costa;
los grandes los uso para llenar mi canchay cuando llevo fiambre ala chacra en los
aporques, no me faltan mis baldes porgue es muy importante para llevar agua. Tam-
bién tengo mi tiesto de barro paratostar mi cancha, tuesto trigo o cebada paramachca’.

Aunquelasollas se preparan y hastaseles conversay darecomendaciones, sellegan
arajar o romper. Para este percance existen también soluciones:

“... Al echar esta agua salta sonando y se terminatodo € agua, después se lava con
aguacalientey un poco dellamp’u, conversandole alaolladiciendo: Nosvasacono-
cer y vas a aguantar, aguantiri, aguantiri, por mucho tiempo”.

“Ciertavez laollafueflechadapor loschicosy se quedd rajada. Dealli lasefiorasabe
refiir, con qué esfuerzo melo estoy comprando, cdmo melo hacen. Enlapartedel asa
estaba rgjada. La abuelitatomd un pedazo detiesto y un trozo de higado de chancho
los cuales sabe molerlos, con esolo haparchado laollargjaday despuéslo puso al sol,
€s0 quedd como cemento” (Zacarias Peralta, de Conima, Puno).

“Mi madre sabe curar las ollas rajadas, porque a poner a fogdn sabe gotear mucho,
no se puede cocinar ni caldo. Sangre sabe hacer hervir en la ollargjada, luego lava
repetidas vecesy yano gotea. En esos tiempos no se botaban las ollas rajadas’ (Don
Basilio, Ilave, Puno).

- /
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COMO CURAR LA OLLA

Antes de usarla, se curalaollade barro para prepararla para que no se quiebre con el
calor y para que |los alimentos se cocinen bien. Ademas, a cocinar en una olla bien
curada, las comidas salen mas sabrosas. Cuando unaollano esta bien curada, pueden
salir ampollasen laboca.

Cuando compramos la olla, la probamos. Unabuenaolla eslague a tocarlacon los
dedos (tincar), suena como campana. Pero no basta que la olla suene bien, antes de
usarla hay que curarla.

Un dia antes de curar la olla se hace remojar chufio negro en agua, en otra vasija.
Después se sobalaollade barro con cebo de chancho por todo suinterior y selapone
en el fogbn para que caliente bien. Cuando la olla esta bien caliente, se la saca del
fuego y se echa el agua de chufio caliente; el agua empieza a hervir fuera del fuego.

De estaformalaollaya esta preparada para ser usada.

Cartilla 1092, Volumen 22. Por Nicolasa Mamani Tumba. Comunidad campesina de
Mallcusuca, Moho, Puno.

FOGONESY COCINAS

El fogdn es en toda casa andinano solo el lugar donde se cocinan los alimentos; mas
bien lafamiliasele acercaparabuscar el calor y sereline en torno aél paraconversar
y comentar lasvivencias del dia. Se podriadecir quelamujer y el fogdn son el centro
delavidafamiliar.

Existen mltiplestiposdefogones:

. El tradicional y mas sencillo se obtiene con tres piedras grandes de un mismo
tamario, en medio delas cuaes seacomoday enciende el combustibley encimase
colocalaolla

. El fogon portétil de Cuscoy Puno esdearcillacociday sutamafio permitellevarlo
a campo o incluso cargar con €l en losviajes, ademas usa menos combustible.

« Lascocinas con horno hacen posible de usar varios ollasalavez.
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COCINA PHUTU Q'ONCHA

Esta cocina mejorada esta desarrollada en base a tradicional fogon de arcilla cocida
gue es de uso comun. Actualmente esta cocina es usada en la preparacion de alimen-
tos en ollas 0 asaderas para un gran nimero de personas. como son las reuniones en
€l salbn comunal, wawa-uta (cunade nifios), centro materno, club de madres o faenas
comunales.

Nicanor cuenta: “El primer horno que hice fue en mi casa, porgue no se puede conse-
guir pan facilmente. Cuando en mi comunidad se construy6 el salén comunal y €l
wawa uta en 1989, hablamos con los técnicos de la Asociacion Q' olla que estaban
usando nuestros materiales (adobe, piedra, paja, totora, maderaeucalipto y carrizo) y
juntos hicimos este horno con los siguientes materiales.

Adobes 100 unidades

Piedra 8 carretillas

Cascgo 4 carretillas

Arena 2 carretillas

Vidrio partido 1 carretilla

Sal 2 bolsas

Tierradearcilla5 y greda4 tota 9 carretillas

Aserrin Y carretilla

Ceniza Yicarretilla

Construccion delacocina
Para que no resulte muy altahay que enterrarla. No usamos la pared de la habitacion.

L evantamos un muro de piedra asentado en barro, que sea bonito. Luego colocamos
encimaunahilerade adobes, debidamente trenzados.

Adobe

Muro de piedra
dejando
arranques para
amarrar, el
resto
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Llenamos lapoza con |os material es necesarios: sal, vidrio, arena, cascajo.

Luego de llenar la poza, la tapamos con una base de barro especiamente preparado
con5 carretillasdetierraarcillosay 4 carretillas detierragredosa, ademas 1 carretilla
de arena, aserrin Y2 carretilla, ceniza¥a carretillay 1 bolsa grande de sal.

Esta mezcla se prepara el dia anterior
y después de llenar la poza debe secar
durante dos dias.

Al tercer dia se hace el molde del horno, utilizando tierray dando las dimensiones
adecuadas. Encima se cubre con papel grueso (bolsa de azlcar) sobre € cual se
colocara el barro especial.

Molde de
tierra

Papel
grueso

Con este barro especia se moldea el horno, con la curvarespectivaen |os costadosy
en las aberturas, los huecos en el medio para las ollas, con las medidas necesarias;
también se hace el hueco paraatizar y un hueco para que salgala chimenea.

Asi se dgja secar durante tres dias. Mientras tanto se debe hacer |os depésitos de lefia
y lachimenea.

- /
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Hueco para
atizar

Al tercer diao mejor el cuarto diase sacalatierraquesirvié demoldey se quematodo
lo moldeado durante 5 dias, cada diadurante cinco horas, iniciando el primer diacon
fuego suave.

Dice Nicanor: “una vez he fracasado, por calentar répido, se astillay se cae como
costras”.

Hueco para
chimenea

~ ﬁ
\‘\7' e . b » .
Depésito de \’/\/

lefia

Al quinto diade calentarlayaestaduralaarcilla, se havuelto cerdmicay yase puede
cocinar y hornear. Primero se cocina en ollas, de paso que estamos calentando €l
horno. Se sacala cenizapor una puerta que se hace en el costado. L uego se tapan los
huecos con tapas de arcilla cocida. Sin no sella bien, se agrega barro con ceniza. Se
colocan las asaderas y después de una hora: Buen provecho.

Cartilla N° 560, Volumen 12. Por Nicanor Salas, Comunidad campesina La Rinconada,
Plateria, Puno.

- /
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LOS TRES TIPOS DE BATAN

El batén esunaherramientade uso diario y se encuentraen todaslasviviendasde esta
comunidad sin excepcion; mayormente es utilizado por la mujer campesina paralos
guehaceres domésticos de molienda.

El batén consta de dos piezas de piedra: la
base que puede ser paltancha(plana) o ahon-
dada, y € chungo, que setomaenlamano, de
forma alargada o redonda. Estas piezas pue-
den ser de piedraazul o de candela color ro-
jiza, siendo paralamayoriade genteestalilti-
ma la mejor, porque tiene mayor duracion.
Segun dice o creelagente, son piedras espe-
ciales que Dios habra creado, las encuentran
enloscerroso enlosrios.

En lacomunidad de Santa Ursula existen tres tipos de batanes, acompafnados de sus
respectivos chungos; no todas las familias tienen los tres tipos, pero tienen por lo
menos uno, que comunmente es el batan gjicero.

Batan remediero

Es el mas peguefio y tiene una forma ahondaday generalmente mide 30 a40 cm de
didmetro; especificamente se usa paramoler remediostales como los claveles parael
dolor del corazdn, lachicoriaparalacolera, etc. dealli e nombre de batan remediero.
El chungo esproporcional a tamafio del batan, por |o que en este caso esmas o menos
deunkilo de peso y deformaredondaligeramente alargado y de superficielisa

Batan ajicero

Es précticamente de lamitad de tamario del batan harineroy esusado exclusivamente
paralamoliendade gji, rocoto, comino, azafran, culantro etc. Su tamafio oscilaentre
50 y 60 cm de largo por 30 a 40 cm de ancho. En este caso el chungo es también
proporciona y laforma es més alargada.

Batan harinero
Esel batan masgrandey plano, igualmente el chungo tiene mayor tamafioy esutiliza-
do paramoler cebada, trigo, maiz o quinua.

Cartilla N°200, Volumen 4. Por Asuncién Gonzales Flores, comunidad laguna Santa Ursula,

\\Caj amarca. /
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EL CHIMBIL PARA ACLARAR EL AGUA

El chimbil es el fruto del ‘Gigante’ o
‘Giganton’ (Cereus macrostibas) un
cactus columnar delaSierraque se uti-

puede tomar.

En las primeras horas del dia se reco- ™ -
gen estos frutos maduros que son ver- ~—
desviolaceos. Luego seensartan endos g &/ X
palitos de alambre y se colocan sobre jof” AN TN
losfierros calientesdelacocinadelefia ' '
volteandol os para que se quemen las espinas (cizas). Después selava con un poco de

agua para que se limpie todo lo quemado.

1]

Estando yalimpio se le echadentro del balde de agua por aclarar y se vamoviendoy
desmenuzandol o con lamano. Cuando el aguaesté limpiay transparente se mueveen
circulos paraque €l barroy los pedazos de chimbil queden en el fondoy el centro del
baldo, como una pelota. Los pedazos del chimbil se separan, se enjuagan del barroy
pueden servir paraaclarar uno o dos baldes mas de agua. Cada chimbil puede servir
para aclarar hasta 15 litros de agua.

El agua queda muy limpiay de un sabor muy agradable.

Cartilla N° 330, Volumen 7. Por Humberto Diaz Lopez. Caserio El Pongo, Contumaza,
Cajamarca.

- /
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PLATOS DEL NORTE

CALDO VERDE DE YUYOS
Larecetalaaprendié Hormencinda de sus padresy ellos de sus abuel os.

Las plantas que se usan no se siembran, sdlo se recogen del monte y de la chacra,
donde crecen sin que se siembren.

o Losingredientesson:

Papa blanca pelada

Yuyos (Hierbas): Chaumca blanca, Honrada, Huacatay, Paico
Ademés. Rocotoy sal.

Se cocinala papa blanca pelada, cortada en pedazosy se le pone sal. Se chancan un
poco lasramitas delos yuyos en €l batan. Se echaagua paralavarlasy sacar el amar-
go. Luego se muelen bien en € batén, junto con el rocoto. Este es el verde molido, €l
cua sejuntay se pone en un plato.

Seponeel verde molido alaollacon papas, que estan hirviendo y luego sequitalaolla
delacandelay se sirve. Se puede aumentar quesillo, cuando hay.

Cartilla N° 538, Volumen 11. Por Hormencinda Huaman, Otuzco, Cajamarca.

——

CUY FRITO N ’//\\\

Sematael cuy y pela, alavez se sacan las tripas.

L uego se pone aorear extendido en un palo al sol,
por un rato, o de un dia para otro.

En un tiesto o una sartén se calienta cebo (también puede ser aceite) y se frie; condi-
mentar con sal.

Servirlo con papa sancochada o papa batida.

Cartilla N° 543, Volumen 11. Por Susana Llovera, caserio Rumipampa Alto, Bafios del Inca,
Cajamarca.

- /
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EL SHAMBAR

Para preparar shambar de trigo molido, en primer lugar setie-
ne que escoger €l trigo, quitar las piedras, tierray pagas. De
preferenciatiene que ser el trigo negro (Ilocal mente producido) ;
variedad Estaquilla, se usa mas 0 menos un kilogramo para T

. = = - e —
Seis personas. = '

Unavez escogido € trigo selo pilaen el mortero, sacando lacascaraagolpes. Luego se
avientaparaquesalgatodo € pelito (cascara) después se echaen unmolinillo (de grano)
0 entodo caso sevaciaen € batan y se muele con € chungo hasta que esté bien suave.

Para preparar el shambar se tiene que tener listo el pellgjo o tocino de chancho o en
todo caso carne de chancho y en una olla de barro se prepara el aderezo con go,
cebolla, gji colorado en pancay un poco de aceite, unavez que esté bien frito con rico
olor, se echaaguay sal a gusto. El agua debe estar hirviendo para echar ya seala
carne o € pellgo. La harina se debe disolver en agua friay se aumenta ala adlla,
también se puede echar papas picadas.

Se va probando y cuando la carne ya esta bien cocinada se baja la olla del fogdn
agregandol e chicher (huacatay) picado a gusto. Ahoraya se puede servir.

CartillaN° 1224, Volumen 25. Por Luz Oristela Mendoza. Distrito de Contumaza, Cajamarca.

EL ACSHUYANO, COMIDA TIPICA CAJAMARQUINA

El acshuyano es una comidatipicaque nosotros|os campesi nos acostumbramos desde
tiempos muy antiguos. Los ingredientes que se utilizan son papas, ocas, ollucos y
mashuas.

Se lavan en una batea de quishuar, y luego se colocan en unaolla, las papas con toda
su cascara. Se cocinan sobre fuego de lefla. Se vacian en |labatea de maderay selo
cometodalafamilia, en lostrabgos comunaesy de mingas.

El gji no debefaltar, especialmente los rocotos molidos con huacatay, chanche, honra-
da, goy sa; e gji sesirve en un mate.

Después de comer el acshuyano se toma como asentativo lachichade jora.

CartillaN° 254. \Vol. 6. Por Gonzal 0 Soto Ayala. Caserio Rejopampa, Sorochuco, Cajamarca.
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CHICHA DE JORA

Todos los habitantes del lugar conocen latecnol ogia de preparar chicha, pero actual-
mente muchosyano lapractican porque han cambiado dereligiony leshan prohibido
consumir esta bebida.

Primero sehacelajora: (ver pagina 80). Para hacer lachichase muele lajoraen batan
y se hace hervir con agua en unaollagrande, durante una hora. Luego se dejaenfriar.
Ir sacando con jarra o cantarito de barro y se va colando en un arnero, para echar
luego en un urpo o pallanca. Aumentar la chancaca. Para un urpo de tres latas se
echa medio cesto de chancaca, que contiene cuatro tapas de chancaca. A |os pocos
diaslachichahierve (burbujea) y cambiade color claro aoscuro. Desdelos 4 diasya
esta lista para tomar.

Cuando lachichase haceligosaesporgquelahatocado el amadel difunto. Entoncesse
coge unachirimoyabien madurase aplastaconlamanoy seechaalachicha. Con esta
curase arregla.

Si alos4 o 5 dias lachichano burbujea, se coge un pedazo detejay se quema hasta
gue esté color candela, entonces se mete en el fondo del urpoy se mueve con un palo.

N° 536, Volumen 11. Por Susana Llovera, caserio Rumipampa Central, Cajamarca.
PAN CON RESIDUO DE CHICHA

Manuel aprendié latecnol ogia de sus familiares porque lalevadura parafermentar la
masa de harina de trigo es escasay cara en Sorochuco.

Sealistan:

Harina, azUcar, sal, concho de chicha, manteca, agua hervida. Por cada arroba (12.5
Kg) de harina de trigo se usa unataza de concho. Este debe tener mas de un mes de
maduracion.

Para preparar |a masa se hace hervir agua, luego se entibia con agua fria. Se echaen
una batea el agua con un poco de sal, manteca, concho de chicha, conjuntamente con
laharina. Inmediatamente se revuel ve o se mezcla con las manostodos|osingredien-
tes, dejando una media hora para que se fermente la masa.

Se soba la masa haciendo unas bolitas de acuerdo al tamafio de pan que se quiere.
Luego se tablean dando laforma del pan sobre un mantel, y se deja tapado.
Despuésde 2 horassehornead pan; paraesto € hornotienequeestar bien caientey limpio.
Cada5 minutos se sacad pan utilizando lapaay € radtrilloy se colocaen unacanasta

Cartilla N° 134, Volumen 3. Por Manuel Chévez Milchez. Sorochuco, Cajamarca.
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EL GUACCHO LOQRO

La preparacion del guaccho logro se hace principalmente €l dia jueves de la Semana
Santa, pero también se prepara desde varios dias antes.

L osingredientesson:

Habas verdesy Caiguas

Chipche verde (similar a zapallo o calabaza)

Papas, Ollucosy Zapallo

Cushuro (alga que crece en las orillas de las lagunas de Jalca).
Quesillo

Seponen todoslosingredientesen unaollagrande, menosel quesilloy loscushurosy
sedgjacocinar. Cuando estacocido seleagregael quesilloy loscushuros. Sesirveya
seaen lamesadelafamiliao en unaollacomun a centro de la Plaza de Armas.
Guaccho (del quechuawakcha, huérfano), significaque creci6 sin que nadielo planta-
ra. Logro significatierno, suave.

Cartilla N° 159, Volumen 4. Por Esperanza Medina Vasguez. Sorochuco, Cajamarca.

EL ENTREVERADO DE LAS COMIDAS

“Nosotroscomemosalo queeslachacra: entiempo de choclos, choclostodoslosdias; de
papasigua, delostrigos, asi es, pero no solo esasi que nos harte, sino quelas cosechas de
més abundancia se acompafian con otras cosas, asi se entrevera, Sino nos hartaria.

Por giemplo, en tiempo de maiz se come el choclo, las humitas, tan ricas que se hacen
dedulce o de sal, paraesos tiempos aparece también laarvejaverde, |as habas, tantas
cosas que hay, las hierbas de tantos sabores que vuelven a las comidas de muchos
sabores; cuando secamaés el maiz aparecen lostamales, lostumbaburraos, lachochoca,
y selo acomparia con otras cosas que produce lachacracomo las caiguas, los chiclayos,
loszapallos, lashabas, las alverjas, |os chochos, losfrijoles, asi se comey cuando esta
verdecitamaésrico eslacomida.

Apartenosdalachacracosasque no sembramosy aparecen también como € lautoaquese
hace como lalenteja, € huacatay, 1os pushuges con su zapallo en los cushaes (sopas), la
ruda, lachaumca, € paico pa’ losverdes, € paico también con papas, loschiclayos, asi es
en las cosechas mucho hay de comer, aparte ya se preparan las comidas pa guardar”.

Por Domidel Sangay Sangay, Cashapampa, Cajamarca.

- /
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MAZAMORRA DE TOCUSH DE MAIZ

El tocush una vez sacado del agua se puede hacer secar, dura varios afios y cuando
esta seco se puede moler. Antes de preparar se lava bien.

Si el tocush esta fresco, se usa entero. Se hace hervir agua con azlcar o chancacay
canela, alacual se aflade el tocush de maiz lavado y limpio de impurezas; se puede
aumentar un poco de harina, no mucha. Se degjahervir hastaque seforme lamazamo-
rra. Es de un sabor mas suave y agradable que la de papa.

Estamazamorra se come especial mente en Semana Santa.

Cartilla N° 785, Wolumen 16. Por Lucila Tinoco Calvo, Vepishca, y Prudencia Castilla,
Marcard, Ancash.
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DIVERSOS PLATOS DE ANCASH
Llunca

“Después de enjuagar por tresveces €l trigo, 1o escurro escogiendo losrestos de paja
y piedritas, luego echo en el batan y empiezo a moler hasta que salga su cascara por
mediahoramés o menos, lo ventiloy |o enjuago paraen seguidaponer en unaollacon
bastante agua.

Parapreparar llunca collmi se hace hervir €l trigo resbalado en unaollade mazamorra
con bastante agua hasta que cocine y espese, mas 0 menos por dos horas. Unavez listo
se le echa hojas de cedrén y se sirve con azlicar” . Sefiora Matilde Colonia.

Picante de llunca con papas

“Enunaollade collmi hago hervir lluncahasta que cocine, mientras hierve voy pelan-
do papasy partiendo en cuatro. Las enjuago y pongo en unaollacon aguay sal hasta
gue cocinen. Unavez cocinadas las papasy lallunca, cada uno por separado, escurro
el agua.

Pongo otraollaen el fogdn con aceite paradorar la cebolla, en seguidale echo € aji
amarillomolido con &l ajo molido. A este aderezo le echo primero lalluncaescurrida,
lo muevo, y por Ultimo se echan las papas, se hace tomar punto y esta listo para
servir’. Valentina Nieves Coleto, Cachipachan.

Picante de chocho

Lavoy pelo las papas, las grandes|as parto, las vuelvo aenjuagar y las pongo en una
ollacon aguay sal hastaque cocine. Mientras esto sucede muelo gji amarillo, luego el
chocho desamargado. Hago el ahogado (aderezo) con bastante aceite, doro lacebolla,
le agrego gji molidoy por ultimo el chocho molidoy lapapa. Lorevuelvoy estalisto
para servir’. Manuela Mejia Quito.

Tamalesdechocho

Para hacer tamales o0 pan de chocho se desamarga primero y luego haciendo secar se
muele en molino, y estalistalaharina para preparar €l tamal o el pan.

(Por lo general se mezclaesta harinade chocho con alguna otra harina, como de maiz
0 detrigo).

Estas recetas son tomadas del libro “Comiday Biodiversidad en el Mundo Andino”.

/
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PLATOS DEL CENTRO

SOPA DE MORON DE CEBADA

El mordn se prepara de la cebada. El grano setuestay se aplasta un poco en el batan,
como partiendo. Después se arnea (sacude) con cedazo paraque se quede el morény
el afrecho en €l cedazo y caigalamachica (harina) en una batea de aliso.

Después de vaciar el moron 'y € afrecho en otra batea, sacudir |a batea hacia arriba
(ventear) paraque vuelael afrechoy quede el moroén.

Parahacer lasopa, DofiaL uciaazalaollaenlabicharray echaaguay grasade carnero,
luego pela papay echa alaolla. Sobre lo que esta hirviendo la papa, echa é moron,
después cebollapicada, oréganomolidoy sal. Hierveabuenfuegoy yaestaparacomer.

Cartilla N° 693, Volumen 14. Por Lucia Gonzales Reyes, CC. de Sacsa, Huancayo.
SOPA “ROQRO” O “LLAKITANGA”

Seusan: Papas comunes 1 kiloy medio

Oca 2 kilosy Mashwa 2 kilos

Habas verdes 2 kilos

Cachipa (Quesillo) 3 unidades;, Lechefresca 1vaso
Huacatay y paico, sal a gusto

Las papas, ocas, mashwas y habas deben ser nuevas; las mashwas y ocas se solean
antes de echar ala sopa (mashway oca gawisga).

Se echan las papas enteras alaolla, se aumentan las ocasy mashwas enteras. Si estos
tubérculos son muy grandes, se les puede echar picados o partidos. Si las habas son
muy verdes, selas ponesin pelar.

L as cachipas se echan desmenuzadas o desechasy menuditas. Unavez sancochadala
sopa se pica huacatay y paico alaolla

Esterogro se come siempre en tiempo de cosecha (mayo'y junio). Sevaalachacraal
papaachallay (cosecha) Ilevando ladlla, los platosy demasingredientes para prepa-
rar lasopaen lamismachacra. Con el rogro se despide alapapa, mashway ocaviega
y serecibe ala papa nueva.

CartillaN° 502, \ol. 11. Por TedfilaNufiez Ceorifiahui, CC. de Quispillagta— Puncupata, Ayacucho.
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PHATASQA DE MAIZ

Primero se pelael maiz con ce-
nizao ca (ver més adelante).

Parala sopa se ponelaollacon
aguay cuando este hirviendo € !
aguase le echael mote amedio P =" Y
cocer (¥ arroba). También se S —
acompafia con mondongo de

carneroores(la2kilos), luego

se hacer hervir hastaque el maiz

esté reventado.

Para servir se pone en la mesa un pocillo con sal, pergil y cebolla picada, para que
acompafie la phatasgay tenga mas gusto.

Cartilla N° 642, Volumen 13. Por la comunidad campesina de San Pedro de Chunan, Jauja,
Junin.

El sabroso “mondongo” ayacuchano essimilar aeste plato; Ilevaademés hierba buena.

EL PUCHERO DE LIRCAY, HUANCAVELICA

El puchero estradicional en Lircay y se prepara especialmente en el mes de febrero,
para consumirlo en lafiestadelos carnavales.

Comoingredientes sealistan:
Carne, Zanahoria, Papa, Camote, Yuca, Durazno, Manzana, Col, Choclo, Pasas.
Cebolla, Ajo, Comino, Pimiento, Aceite, Sal.

En unaollagrande se preparael aderezo con cebolla, gjo, comino, pimienta, aji panca
y un poco de aceite.

Luego seagregaaguasuficiente, sal y todoslosingredientessin picar, setapabieny se
degjahervir afuego lento, hasta que esté listo. Se sirve con arroz graneado y |latan.

Por Angélica Ramos, Lircay, Huancavelica.
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PICANTE DE YUYO

El yuyo (nabo) serecoge delachacra, este crece solo en medio delos demas cultivos,
se saca de la chacra poco antes de florecer. En lacasase lavabieny todaslas hojasy
algunos tallos tiernos se hacen sancochar. Cuando ya esta sancochado se escurre €l
aguay sevan formando bolas, igual como se hace con el queso, del tamafio de un pan.

Después se prepara el picante. Se echa aceite enlaolla, luego la cebollapicada, ajos,
gi amarillo picante molido, sa y se agrega un poquito de agua. Luego se echa papa
sancochada, pelada que se aplastacon lamano y cuando hahervido se agregael yuyo
y se dgjatomar punto. Se sirve con cancha (maiz tostado).

Nota: Estareceta serefiere alas hojas del nabo que crecen en las chacras como yuyo.
I gual mente pueden usarse otras hojastiernas, en especial las de quinuay kiwicha.

Cartilla N° 739, Volumen 15. Por Lucia Gonzales Reyes. Comunidad campesina de Sacsa,
Jauja, Junin.

AJl JALLPA

Este gji se consume especialmente en |os trabaj os de chacra como siembra, barbecho
y cultivo.
Es para dar fuerzay valor y pica muy fuerte. Para prepararlo se necesita:

Maiz blanco tostado

Aji llamado mocoro. Este crece a orillas del rio Mantaro, en los valles; son bolitas
pequefias que pican mas fuerte que el rogoto.

Sal y huacatay de la chacra, cebolla.

Preparacion

Se tuesta el maiz blanco.

Se picay dora una cebollade color oscuro, igualmente se tuesta el aji mocoro.

En el batan de gji se muelela cancha, € gji, la cebollatostaday el huacatay.

Todo sejuntacon un poco de caldo delasopay resultaun aji especial muy picante. Se
sirve mayormente para comer con papas sancochadas y phuspu (mote de habas) y
también se come con rogro (logro).

Cartilla N° 740, Volumen 15. Por Oseas Obregdn Ruiz. Comunidad campesina de Locroja,
Churcampa, Huancavelica.
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PACHAMANCA EN LA CHACRA

Existen tresformas de hacer pachamanca: una es para nuestro consumo familiar, otra
paraventa (negocio) y otra para consumo de peones en la cosecha de papas.

En mi casa siempre hacemos pachamanca en la cosecha de papas, la hacemos en la
misma chacra. Generalmente una persona esta encargada de hacer el hueco y buscar
laspiedras. Notodaslas piedras sirven paraesto, porquelas que no son parapachamanca
incluso revientan apenas se les pone lacalda (fuego). jQuétal revientan cuando falta
poco paraque el horno esté caliente, se noscae el horno, y ali si no hay pachamancal
L as piedras mal as que no sirven son de col or azulado, vidrioso, por eso hay quetener
bastante cuidado a escoger las piedras.

Unavez recogidas|as piedras, hacemos un hueco en latierrade unos 30 cm de profun-
didad y en formaredonda, de acuerdo al nimero de comensales. Cuando esté listo el
hueco con su puertay todo se procede a pircar las piedras, primero pongo en labase
las més grandes, asi, hasta llegar atapar el horno con las piedras més pequefias.

Empieza el calentado del horno con ramas de cualquier arbusto que tenemos a la
mano y si no hay recurrimos alos mismos tallos de |as papas. Este calentamiento lo
realizamos durante dos o tres horas de acuerdo ala calda (temperatura) que le demos
a horno. Este caldeado tenemos que hacer alcanzar paralas 10 y medio de la mafiana,
hora del primer descanso (misquipa). Procedemos a tumbar €l horno y empezamos
primero sacando |as piedras pequefias para asi |legar alas més grandes; empezamos a
echar primero las mashuas, ocas, papas, a final las habas, pero los productos|ostende-
mos bonito, con sushierbas, y les estamos poniendo las piedras calientesde acuerdo ala
cantidad de comida, sino pues saldrian algunos sancochadosy otros crudos.

L uego cubrimos el horno, yacon |las comidas adentro: encimale echamos marmaquilla
para que le de sabor a la pachamanca y no caiga la tierra. Procedemos a tapar con
tierrabien tapado paraque no salgael calor o entre airefrio, o seaque quede como un
cerro, incluso los nifios le ponen su crucesitaencima.

Asi lo dgjamos hasta las doce y € encargado de rato en rato va a oler si ya esta.
Cuando yaesta sancochado abre €l horno y hace enfriar mientras que descansaun rato
y se sirve para almorzar, esta comida siempre va acompafiada con un gjicito con su
huacatay. Se recomienda no tomar agua fria después de comer, porque daria cdlicos.

Cartilla N° 696, Volumen 14. Por Pepe Canchari Ureta. CC. de Pucara, Huancayo.
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LA CHICHA DE MOLLE

o Sedtilizan

Frutos de molle (10 kg de molle en 40 litros de agua).
1Pdo

Porongo de boca ancha (magma)

Porongo de boca angosta (urpu) magma

Losfrutosdel molle descascaradosy venteados se ponen en un recipiente con agua Se
remojan méas o menos durante unahora, removiendo continuamente. Lautilizacién de
aguahervidao lacoccion es preferible paraevitar lacontaminacién. Luego se escurre
el agua a un magma o un urpu.

Los mismos frutos se vuelven a remojar pero solo en 15
litrosde aguay por espacio de mediahora, luego seescurre
el agua, llenando el magma o urpu que debe estar en lugar
oscuro para que la chicha pueda madurar bien.

La maduracion de la chicha se lleva a cabo en 48 horas o
seaen dosdias, semprey cuando e magmao urpu yaesté
“acostumbrado ahacer chicha’. Si el recipienteesnuevo, la
urpd chicha madurard en una semana

Cartilla N°343, Volumen 7. Por Armando Huamani Yupanqui. Comunidad de Uchuy,
Huamanga, Ayacucho.

116




a4 N

MAZAMORRA DE MOLLE

En & mesdejuliolosfrutos del molle yaestan rojitos, entonces se dice que ya estan
maduros. Recogemos todos sus racimos, la cantidad que queremosy |os ponemos al
sol en unamantaasi se van secando. Después de unas horas, cuando se agarran 'y se
sienten crocantes, entonces ya estan bien secos. Entonces se sacan sus cascarasy se
ventean; quedan sus semillas de color marrén, estas se pueden guardar en un recipiente
bien tapado y usar para preparar |la mazamorra en cualquier épocadel afio.

Para preparar la mazamorra sacamos unos dos pufiados de estas semillas marrones
peladas y en un balde con agua las ponemos a remojar durante toda la noche. Des-
pués colamos las semillas y guardamos €l agua quetiene & dulce de lasemilla. (Las
semillas que han quedado se pueden sembrar).

Esa agua dulce del molle se pone a hervir y ali
agregamos harina de maiz y se da vueltasy vuel-
tas con un palo o cuchara de madera hasta que se
espese y ya esta lista

Esta mazamorra la comemos en cualquier época
del afo, pero méas cuando hay necesidad, cuando
hay hambruna, es rica nomas.

Cartilla N° 1220. Volumen 25. Por Sandalio Sulca
Quispe. Distrito de Vischongo, Vilcashuaman,
Ayacucho.
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TOSTADO DE MAIZ CON PIEDRA AQONA 'Y PACHAS

o Senecesita

Piedra ‘agona que se extrae de una cerro en la comunidad de Wayacondo. Es una
tierra de tipo arena, blanca que se muele en el batén

Maiz Confitedel lugar

Olla togto

Lefia

Para el tostado se coloca el togto en el fogdn o se hace una cocina con piedrasy se
colocalalefiapor un costado, porque cuando se metelalefiapor delante, losgranosde
maiz saltan delaollaal reventar y caen sobrelalefay las cenizas.

Una vez que € togto esta caliente, se echan los granos de maiz Confite y se van
moviendo con unacucharade palo o un palo delgado.

Cuando la mayoria de granos ha reventado se aumenta una pequefia cantidad (una
cucharaditao medio pufiado) de*agona molido bien fino. Luego del reventado total se
sacan losgranosy se ponen en un plato. Lapiedra‘agona lesdaun mejor sabor y los
granos revientan mas. SAlo se utilizacon el maiz Confite.

De la misma manera se tuesta el maiz para cancha, tipo Yanayacu, o tipo Tambillo,
agregando polvo de piedra*“ pachas’ que se obtiene de lalocalidad de Yanayacu en €l
distrito de Socos, cuyos campesinos cultivan maicesy adonde van otros agricultores
atraer lapiedraque essuavey blanca. Asi lacanchaquedacubiertadel polvo fino del
“pachas’, dando aspecto harinoso. Estas canchas tienen mejor sabor y se ven més
bonitasen el plato.

CartillasN° 419y 422, \blumen 9. Por Victoria Nalvarte Alanya. Comunidad de Guayacondo,
Huamanga, Ayacucho.
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QAWINKA APl CON MACHKA (ULPADA) DE MAIZ CONFITE

L as cucurbitaceas son bien apreciadas por 10os campesinos de zonas bajas, entre ellas
lacalabaza, lagawinkay lacayhua. Se usan paracomidasy curaciones. Se conservan
bien soleadasy se utilizan todo el afio, ya seaen guisos, picantes, sopas 0 mazamorras.
Lagawinkay la calabaza se consumen bastante en mazamorras de diferentes clases,
ya sea solas 0 combinadas, se |las puede acompafiar con machka o ulpada de maiz.

Parael gawinkaapi se usan tres gawinkas amarillas medianasy una cal abaza blanca;
pero depende del tamafio y del gusto que se quiere obtener. También se alistamachka
demaiz Confite.

Pelar lagawinkacon laazuelay cortar lacalabazaalo largo con el cuchillo. Cortar la
gawinkay lacalabaza en trozosy ponerlos en unaolla paraque cocinen. Para cocinar
hay que agregar aguay dejar hervir hastaque lagawinka esté suave. Luego se aplasta
0 machuca con cuchara para hacer puréy se echa azlcar.

Lamazamorra se come fria, mezclando con machka (ulpada) de maiz. Lamachkade
maiz se obtiene moliendo cancha (granos de maiz tostados).

Cartilla N° 424, Volumen 9. Por Victoria Nalvarte Alanya. Comunidad de Guayacondo,
Huamanga, Ayacucho.

MATE DE MASHUA

Lamashua es unaplantita muy nutritivay de ella se pueden hacer diferentes prepara-
ciones: Dulce, Mate, Licor, Guisoy Mermelada. El mate es muy agradabley saluda-
ble.

o Primero selavalamashua, luego serala
Despuéslaponemos asecar al sol. Latostamos ligeramente ala guardamaos en depo-
sitos o cgjitas.

Parapreaprar mate hervimos aguay agregamos lamashuatostada, dejamos reposar y
yaestalisto. Vamosatener un rico matecito que nos ayudard a cuidar nuestro higado
y rifiones.

Cartilla N° 1109, Volumen 23. Por Oscar Leguia, Acobamba, Huancavelica.
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LA CHICHA DE MAGUEY

Se escoge la planta de maguey més grande y que esté al inicio de la floracién, o
también cuando | as hojas superiores empiezan adoblarse. Se cortan dos o treshojasde
la base, en este espacio se hace un hueco en el cuello de la planta hasta encontrar €l
tronco del maguey. El hueco se hace inclinado ligeramente hacia abajo, mas o menos
de 20 a30 cm de profundidad, con un didmetro promedio de 10 a12 cm. Se debetener
cuidado de no llegar hasta la raiz. Con el cinchdn metalico (o cualquier otra herra-
mienta) seraspael interior del hueco.

Despuésde uno o dosdiasempiezaasalir e jugo (que eslasavia) y sevajuntando en
€l hueco.

Este jugo viene a ser la chicha o paccpa upi en runa simi. Se puede sacar en las
mafianas y en las tardes, se emplea unatazay se junta en un balde. Si se dgja la
chichaen el hueco por varios dias se puede avinagrar.

Siempre que se sacael jugo se deberaspar €l interior del hueco paraquelas paredesno
se sequen. Convienetapar el hueco con unapiedrao conlamismahojaparaevitar que
entren moscas. Es preferible hacer hervir lachichaantes detomarla. Otras personasia
toman asi només.

El jugo puede sacarse durante unos tres meses, generalmente en época seca. Después
se secasolo.

-
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» Usos

La chicha de maguey o paccpa upi sirve como refresco. Pero también es medicinal

oorque curalos males ocasionados por el frio: resfriosy bronquios. Y eshbueno contra
2l descenso blanco delas sefioras. El tratamiento consiste en tomar en ayunas un vaso
de chicha por varios dias seguidos. El efecto no esrépido, sino lentamente.

» Chancaca
Con este jugo se prepara también la chancaca. Esta savia se somete a coccién hasta
formar unamasa espesa, se enfriay moldea en recipientes en formade chancaca.

» Recomendaciones

El liguido del maguey gue sal e cuando se hace €l hueco provoca un escozor. Por eso,
cuando seterminade hacer €l hueco se no debe sacar de inmediato, Sino esperar unas
cuatro horas, igualmente

labocadel hueco debe hacerse detal modo quelamano no choque con susbordes cada
vez que se sague lachicha.

Cartilla N° 550, Volumen 11. Por Pedro Huaccaychuc. Comunidad campesina Palta Rumi
Pampas, Tayacaja, Huancavelica.

..."”los primeros upis son bien amargos por eso se bota "
todo ese upi, después ya se saca pero se va probando, . \{
depende de la planta, algunas son méas y otras menos . -3]
amargas. Cuando esta listo te acompafa 3 meses o &
més. El hueco del upi se tapa con la misma hoja que
nas sacado bien tapado haciendo machucar con una
oiedraparaquenotomeel zorrino 0 € zorroy también
lalluvia puede aumentar, por eso se tapa bien. En bal-
de sellevaalacasay se hace hervir, porque se malo-
gra répido”. Marcial Huanachin, Julcamarca,
Huancavelica.




/

PANES DE FIESTA

La elaboracion de panes de trigo para fiestas es generalizada en los Andes. Fredy
describe las costumbres en los pueblos del sur del Valle del Mantaro, en lasfiestas de
Santiago y Todos los Santos. En Santiago es para acompaiiar las ofrendas que se
hacen alos cerros en calidad de ofrecimientos y en Todos |os Santos para poner en
nuestras meses en calidad de ofrenda a nuestros muertos.

o Cbmo se elabora el pan?

Primeramente escogemos | os granos de trigo de nuestras cosechas, limpiamosy lleva
mosal molino.

Lavisperadelafiestade Santiago, [lamado también de Tayta Shanti, elaboramos|os
panes.

Desde dias antes compramos €l resto de ingredientestales como manteca, azlcar, sal,
algunos adornos paralos urpitosy guaguas (figuras de palomasy mufiecos). También
tenemos que asegurar €l horno, paraeso suplicamos a duefio y separamos turno por-
gue ese diaes bien concurrido el horno, y tenemos que llevar la chapla o sea algunas
ramas que serviran de combustible.

En una batea grande mezclo todalaharina con |os otros ingredientes, primero echo el
agua, luego laharina, lamanteca, €l azlcar, lasal y levadura, voy probando, probando
para saber si € sabor esta bien. Luego batimos hasta conseguir una masa uniforme;
estamasano debe ser aguada, ni ser tan seca, porque si no, no se puede | abrar bien los
panes. Esto se comprueba cuando la masa ya no se pega alas manos.

-
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La masa la hago dormir unos treinta minutos para posteriormente pasar a labrar los
panes, para esta operacion ya tengo que hacer participar a los de la casa para que
ayuden. Lalabranza consiste en darle formaalamasa, haciendo todo tipo defiguras,
esdecir llamas, mufiecos, caracoles, palomas, argollas etc.

Unavez terminado |alabranza pasaremos aver como estacaldeado €l horno, general-
mente cada horno tiene su hornero propio, 1o Gnico que nosotros hacemos es pasar |os
panes crudos alapaletadel hornero. Nosotros esperamos hastaque nos diga, yaestan
cocidos, para sacar 10s panes en canastas para que no se maltraten mucho.

Yaterminando € trabajo agradecemosal duefio del horno, invitandol e cierta cantidad
de panes, asimismo le damosal hornero. Luego esperamos lanoche paravelar anues-
tra mesa donde los panes acompafian a las cintas marca, las flores (wila wila, lima
lima, escoba etc), lacoca, lachichay el trago. Al dia siguiente hacemos con esto las
wallas para ponerlas a nuestros animales, pastoresy visitas.

Cartilla N° 695, Volumen 14. Por Fredy Pérez A. Comunidad campesina de Pucara,

Huancayo.
/
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EL COCHAYUYO DE CHOCLOCOCHA

LalagunaChoclococha se encuentraa4200 m de atitud; laabundanciade cochayuyo
esimpresionante, pero su extraccion esdificil. Se necesitaun bote por tratarse de una
laguna extensa.

Segundo de cochayuyo: esel plato favorito de estazona.
Losingredientes son Papa, Maiz, Cochayuyo, Pergjil, Condimentos, Sal.

Para la preparacion se pican las papas en cuadraditos, luego junto con €l yuyo se
hacen hervir durante 30 min., sazonar y sal a gusto, yaesta apto parael consumo. Se
acompafia con maiz tostado o arroz.

Harinadeyuyo
En 1996, en el Colegio de Mujeres de Huancavelica se hizo un experimento de prepa-
rar harinade yuyo, secando €l yuyoy moliéndolo. Es de gran valor nutritivo.

. Caracteristicasdel yuyo

Abundaen lagunas o qochas; esde color verde oscuro;

Se secafécilmente; se conservadurante un buen tiempo;

Tiene un gran valor nutritivo y es apto para el consumo en dieta vegetariana.

Por Efrain Carhuapoma Lazaro. Comunidad campesina de Santa Ana, distrito de
Castrovirreyna, Huancavelica.

EL CULISEN SOPASY ENSALADAS

Parael consumo serecogen lashojastiernasdelaplanta, llamadas culis, temprano en
las mafianas. Se lavan y pican para usarlas en ensalada.

Son también un ingrediente importante en sopas; especialmente al patachi le da su
sabor caracteristico, igualmente seincluye en el puchero.

Por Guillermo Huayra Paragur. Comunidad campesina de Huallay, Lircay, Huancavelica.

Nota: El sachaculis es un vegeta nativo que se encuentra en las zonas de Ladera con
suficiente humedad, especiamente en Huancavelica, Ayacucho y Apurimac. Se asegura
guehay unascinco variedades. Esterecursointeresantey ristico secultivatanto en chacra
como eninvernadero o almécigo. No tiene ninglin parentesco botanico conlas coles!

- /
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WATHIYA DE CALABAZA

En la zonas bajas de Julcamarca, Huancavelica, se siembra calabaza junto con €l
maiz.

Lawathiya se hace en las cosechasdetrigoy cebada. Estaeslarecetade don Marcial:
“Cuando estas venteando |os granos quemas la paja como parallamar al viento para
ventear y donde estas quemando ahi haces este tostado de calabaza.

Para que la wathiya salga dulce tienen que estar bien soleadas, como durante una
semana. Se hace un peguefio hueco en la punta de la calabazay este se tapa con paja
remojadaen aguaparaque el hueco no reviente en lacandel a. Primeramente se quema
bastante pgja. Cuando |la fogata esta bastante candela se ponen a medio unas4 0 5
calabazas y se tapay vaagregando pajay paja hasta que estén cocinadas, puede ser

unas 3 a4 horas. De esta manera se tuestan sin quemarse y sin malograrse.
Recomiendo no quemar libre (destapado) porque la calabaza se quema por encima

nada mas, no se sancocha bien y toma el olor a humo, eso no es wathiya. Se sacala

comida con una cucharay se sirve a plato, si se quiere se puede agregar azlcar”.
Por Marcial Huanachin. Distrito de Julcamarca, Huancavelica.

- /
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PLATOS DE ANDAHUAYLAS
Chayro

La sopa de chayro se consume en los wasi wasi, 0 techado de casa, matrimonios y
otrasfechasfestivas. Se hace hervir maiz pelado con bastante agua. Aparte se cocinan
las carnes de todo tipo (chancho, carnero, vacay panza o0 mondongo, también char-
qui). Luego cuando el moteyaestacasi cocido se mezclatodo, se agregachufio remo-
jado y se sirve con asnapas o yerbas arométi cas como wakatay y cebollitas.

Tarwi

El tarwi desamargado |o venden en las ferias de Andahuaylasy Talavera. Se muele el
tarwi, aparte se sancocha papa. Sefrie el goy la cebolla en manteca, se le agrega el
tarwi molido con papas picadas. Se sirve con wakatay picado, papa y chufio
sancochados.

El tegte

Es €l equivalente aun revuelto: puede ser de arvejafrescao seca, de calabazaverde o
de gawinka, también chollge de olluco. Se preparaun aderezo con cebolla, oy gji, a
cual se agrega el producto y papas, ambos cocidos y aplastados, y a dltimo queso
fresco desmenuzado.

Nota: Estosplatossontomadasdel libro“ Comiday Biodiversidad en el Mundo Andino”.
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LA MANTITA DE MIS HUMITAS

Cuando terminalacosechaseparo lapancadel
maiz y lo hago con mucho cuidadoy sin mal-
tratar las pancas. Después las pancas las ama-
rro delas puntasy las pongo a secar colgadas.

Cuando quiero preparar mis humitas, el dia
anterior remojo las pancas secasen aguay que-
dardn como recién sacadas del choclo, listas
paraenvolver las humitas.

Cartilla N° 1106, volumen 23. Por Lucia Vega, nacida en Chaupimarca, Abancay. Ahora es
vendedora de frutas en Vitarte, Lima.

Otro modo de envolver humitas y tamales se acostumbra
en Lircay, Huancavelica y también en otras partes de los
Andes. después de acomodar la masa de maizy €l relleno
en € centro de la panca, se amarra esta en ambas pun-
tas, como un caramelo envuelto. El tamal tiene forma de
una bola con los extremos alargados.
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LA NATURALEZA AYUDA EN TIEMPO DE ESCASEZ

Hay afios agricolas que son de abundante produccion, y asi igualmente afios de poca
produccién; durante estos Ultimos puede ser que queden muy pocos alimentos en el
amacén o ladespensa, espisi tiempo; esto ocurre especialmente al comenzar lasiem-
bray hasta que se puedan cosechar |os primeros frutos.

En esta época las plantas de la naturaleza o sallga, que se conocen también como
silvestres, crecen en todas partes de los Andes. En ese momento a los frutos de la
sallgalestocasu turno, yaseaparacomplementar, suplir o sustituir esas deficiencias.
Lavariedad de frutos es muy grande, en realidad hay de todo: hojas verdes (ataqo,
yuyo o ch’iwa); granosde quinuas silvestres; algasy totorasen lagunasy rios; hongos
o kallampas; raices como €l layo o chicuro; frutitos de lastunasy sankayos; airampo,
mora, uvilla, puru puruy muchos mas en zonas mas abrigadasy no menosimportante,
las hierbas aromaéticas, que lamayoriade veces son consi deradas tambi én como medi-
cinalesy sirven para mantener la buena salud.

“Como es, no?, en época de lluvia cuando se acaban nuestras cosechitas, ya nos
ayudamos con otras cosas. Los abuelos y nuestra pachamama saben de eso, diran
puesyalefalta, y con estito ya que pasen su vida, diran”. Los que mejor conocen y
recolectan |osaimentos silvestres son losnifios. Algunosancianosevocan aque* cuando
eran nifios’, o “mi abuelo me ensefiaba’.

“ Sentimos hambre, estahambre nos obliga a buscar alimentos silvestresen €l sallga,
como el ‘warifiufiu’ que se come lavandolo y descascarandolo, en otras buscamos
raices como € ‘layu’.”

“..una vez madurada la quinua silvestre recogiamos bastante, se bajan las panojas
paradesgranar, setuestaun poco de quinuay nos preparamos mazamorracon cal que

es muy agradable. También se comelasaq'a, eso hay en el lago (Titicaca).”

Don Ricardo, un comunero que pasamayor tiempo en las punas, conoce mucho delas
plantas que recolecta: itana (ortiga) también es bueno para comer, itana negro, mula
itana, lambaras, después cabra-cabra, se come en segundo, cocinasigual queyuyo, es
lindo en segundo. Llikcha es también lindo, es parecido a la quinua. Cabra-cabra
como el sunchu es, crece bastante, donde crece el maiz, ni en quebrada ni en puna
crece, slo su hojase come, estito crece en octubrey noviembre, esos dos mesesnomas
se come. Qapaso (plantasilvestre) también se come, crece en el suelo només, su papa
crece debajo del suelo, escomo lazanahoria, igual sustallos sacas con palito haciendo
hueco. El chicuro esotro. De frente se come; de chicuro también se hace la mazamo-
rra. Chicuro es més grande que €l gapaso. También hay €l tasta-tasta, hay como las
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guindas, pero més chicosrojitos, estito st me gusta como cuando era chico, su tiempo
esdiciembrey enero”.

Don Délfin Yaranga de Ayacucho recuerda

“Yo he aprendido de mi abuelito, €l vivié hasta bien vigjito, le gustaba la llullucha
(algas de lagunas frias). Después mi mamita tenia ayllu en Qangallu (Cangallo), ...
habiabastante esellullucha, y todaclase, asi grandes, redondos, habiatodaclasey me
mandaba. Hay dos clases de llullucha: uno moteado chipro y otro grano. Diario me
mandaba y traia, siempre iba con su cambio (ofrenda), se sacaba y se hacia secar
como chufio, y se hace remojar y nuevamente se hincha para preparar. Mi abuelo me
decia que igual la flor del nabo silvestre se recoge y se hace secar; en tiempo de
necesidad se come aunque sea con aguay sal.

Lakallampa (hongo) también nos hacia coger, también con sal se comia, creceal ras
del suelo, crece como con su sombrero, hay bastantes clases de kallampa, otras son
como lanariz de lavaca, otras como la panzade lavaca, frito también esigualito ala
panza de la vaca. Las larvas de |la achupa (planta silvestre) también recogiamos en
bastantes cantidadesy |o freimosy parecia carne de chancho.

Nota: Los testimonios son tomados del libro “Comiday Biodiversidad en e Mundo
Andino”.

NADA SE DESPERDICIA

“ El muchuy es hambre, necesidad, que aparece en la casa
a invitacion de la misma familia, esto es por descuido y
conductos indebidas’ (Modesto Machaca, Ayacucho).

Paralamadre campesina que tiene que usar absol utamente todoslosrecursosafin de
poder alimentar a su familia, todo alimento o fruto de la pachamama puede tener
algunautilidad, incluso s aparentemente no estaen las meores condiciones, esdecir s
estapor gjemplo picado por el gorgojo o tiene alguna pudricion.

Para esos casos hay respuestas, en especial para los tubércul os dafiados.
Chufio“ podrido”

Serecolectaen el momento de lacosechatodas |as papas podridas, luego se pican en
rodgjasy seremojan en baldes o pozo. El aguatiene que cubrir toda la papa picaday
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sedebe cambiar adiario durante 5 a7 dias, dependiendo delaeliminacién del olor feo.
El indicador es que el agua debe tener color claro sin olor.

En ese momento se sacan las papas para el soleado: deben estar en una marca o €l
techo de la casa de calamina, donde permaneceran diay noche hasta estar completa-
mente secas. Es mejor hacer toda esta labor en momentos de helada, para que el
chufio sea blanco.

o Usos (el olor y sabor de las preparaciones es agradable)

En sopa: se muele el chufio y se utilizaal igual que € morén de cebada.

Segundo: se remoja de un dia para otro, luego se picamenudo y se preparaa gusto,
con papa, queso cachipa, gji..

Por el Centro de Capacitacion Campesina, Programa de Aprendizaje Mutuo, Ayacucho.
Uso de la papa con rancha

La papa con rancha se puede utilizar, previo tratamiento, dice dofiaAnatolia Ventura
de Socos, Ayacucho. Ella escoge esas papas, las lavay pone a secar. Cuando estén
bien secas las muele y usa la harina para espesar sopas. Sus hijos dicen: “Nuestra
madre nos preparatodo esto con su buena sazény |o comemos no mas, eshienrico”.

Llullu link’i de tubérculos

Generamente se hace de tubérculos inmaduros y menudos de oca e isafiu que se
rallan a fin de que se sequen rgpido. Mientras secan adquieren un sabor dulce. Es
paracocinar en tiempos de escasez, se remojay luego se cocinaavapor. Adquiere un
sabor agradable parecido a oca fresca. (Préctica recogida en Yunguyo, Puno).

Llipt’aapi demaiz amargo

Dofia Anatolia de Socos, Ayacucho tiene otra receta poco usua. Estavez se trata de
unamazamorraparadar uso a maiz ligeramente amargo que crece en suschacras. Lo
tuestaun pocoy lo muele en el batan harinero.

El agua que serviré para hacer la mazamorralo prepara primero con varias hierbas:
cedron, hierbaluisa, toronjil y ortiga. Luego diluyelaharinaparaevitar losgrumosy la
hace hervir hasta espesar. Al Gltimo agrega un poquito de cenizaremojaday diluida

(llipt’a) y azucar a gusto.

-
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PLATOS DEL SUR Y DEL ALTIPLANO

Lapapa, laquinuay € chufio son tradicionalmente |os alimentos de mayor importan-
ciay losmés consumidos en las zonas altas del sur del Perty en el Altiplano punefio.
Aunque el gran valor alimenticio de la guinua es ampliamente reconocido, esno me-
nos cierto que su transformacién y preparacion requieren de bastante trabajo y habi-
lidad. En realidad es muy amplio el repertorio de preparaciones con quinua, también
[lamada jiwra o jiura en aymara.

Muchas de | as recetas se hacen con harina que puede ser cruda o tostada. Delaharina
quinua se preparan por ejemplo

o Diferentesformasdek’ispifiuy t'ajola;

o Mazamorrade harinade quinuacon cal (mazamorra=lawa en quechuay allpi en

aymara);
o El phiri, que eslaharinahervida a vapor;
o Lachicha

Y los granos enteros, cocinados se usan en

- Elpesge;
o Lassopasy chupesde quinua.

Cuando laplanta de quinua esta en pleno crecimiento se aprovechan sus hojastiernas
(ch’iwa) como verduras, éstas se utilizan en sopas, revueltos y ensaladas.

El chufio es para la mayoria de las poblaciones altiplanicos € sustento diario mas
importante. Lasformas de consumo més frecuentes son lalawa (mazamorra), el phasi
o chufiu phuti (cocido a vapor) y € revuelto. Estambién uningrediente en sopasy un
acompafante de carnes, pero el plato més tipico y sabroso es sin lugar a dudas €l
chairo en sus diferentes versiones. En cambio la tunta 0 moraya se reserva mas para
ocasiones especiales y festivas, por gjemplo para acompariar carnes y asados.
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CHURNO, TUNTA Y KHAYA SON ALIMENTOS BASICOS

L osdiferentes productos transformados a partir de papas y tubércul os andinos, como
son chufio, tuntao morayay lakhayason losingredientes principal es delos platos méas
tipicos de Cusco y Puno.

Phasi de chufio (quechua) o chufiu phuti (aymara)

Desde e dia anterior 0 unas horas antes, segliin sea su consistencia y calidad, se
remojan los chufiosy luego se exprimen. Después se colocan unos palitosal fondo de
laolla de barro, luego una capa de pgja, se echaaguay se acomodan |os tubérculos
encimade la paja sin que entren en contacto con el agua, para que hiervan al vapor.

Se puede hacer phasi con todos los tubércul os transformados, es decir con chufio,
moraya o tunta, khaya, moraya de afiu (mashwa) y de olluco.

Esun alimento ideal parallevar en losvigjesy lostrabajos en el campo, pero igual-
mente para acompanar platos condimentados o asados. Para ocasiones especiales se
rellenalatunta o moraya con tgjadas de queso fresco.

Como preparan la umacaya en Yunguyo

Seremojamedio kilo (mapurufia) de umacaya en aguatibia. Luego en la tapaphuko
(olla) echar dos tazas de agua.

Laumacaya remojada se exprime entre la palmade las manos y se coloca dentro del
tapaphuko.
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Se coloca en fuego lento, el vapor de agua la cocina en diez minutos. No se agrega
sa.
Se sirve con frituras de carne o huevo y es excelente como fiambre.

Chairo

Se pone a hervir agua con carne de cordero, chalona o grasa, segiin lo que se tenga.
Después del primer hervor se agrega la sal y otros condimentos como cebolla, ajo,
pimientas. Lasverduras como zanahoria, haba, apio, repollo se cortan entirasy luego
las papas peladasy picadas, igual mente unaporcion de phatasgade cebadao trigo. Al
ultimo se afiade el chufio previamente remojado, triturado y lavado, removiendo la
sopa hasta que espese y se sazona con un aderezo de cebolla, gjoy gi y orégano. Se
puede acompariar con maiz tostado.

M azamor rade chufio o chufio-cola

L as mazamorras semi espesas se preparan mayormente con chufio negroy khaya. Para
ello se muelen lostubércul os secos en el batén y laharinagruesa resultante se remoja
en agua. Esta se cambiavarias veces si es chufio negro, teniendo cuidado de no des-
echar el producto; en el fondo del lavador se quedalaarena.

Enlaolladebarro se pone ahervir aguay carne o chalona, también chicharrén, segin
lo que hayay verduras picadas, como zanahoriay haba. Se agregala harinade chufio
lavaday sal y hace hervir hastaque espese. Al Ultimo se puede sazonar con aderezo de
aji amarilloy ceballa

La thayacha de tubérculos

Lathayachaesun alimento medicinal y se preparadelasiguiente manera: Primero se
sancocha el tubérculo (de preferenciaizafio o mashwa, ocasiona mente papa u oca),
se enfriay se aplana parcialmente para luego exponerlo ala helada durante toda la
noche (se tiene que estar seguro de que caeralahelada, sin embargo hay indicadores
paraello). En esas condiciones ya esta lista para su consumo en lamafiana siguiente.
A veces se bafia con miel de chancaca.
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MAZAMORRA DE QUINUA (katawi lawa)

o Para12 personas se necesita lo siguiente:
2 kgs de harinade quinua

Un pufiado de katawi o Cal (60 gr)

Ocho litros de agua

Tres tazas de leche

Dos cucharadas de sa

Medio saco de bosta

o Herramientas

Un fogon de arcilla, g’ oncha

Un cuchar6n de palo de quefia, wislla
Unaollagrande de arcilla, manka
Unacacerolade arcilla, llata.

Doce platos de arcilla, chuwa

Prepar acion delamazamorra

Se echa poco a poco la harina de quinuaalaolla, en el momento en que el agua esta
hirviendo, removiendo con un cuchar6n de palo. Se prepara un pufiado de cal (isku
katawi) en mediataza de agua, removiendo con el dedo. Este preparado se echaala
ollay removiendo con el cucharén vatomando un color amarillo claro, hay que cuidar
que no sevuelvaverdoso (amargo). |gualmente se afiade lasal. Paraque lamazamorra
de quinuano sequemeen laollaseremueve con el cucharén derato enrato, hastaque
esté cocida. Més 0 menos en media hora la mazamorra ya esta cocida, entonces se
debe bajar del fogdn.

Delamismamaneratambién se hace hervir laleche. Sesirvelalawacon el cucharén
depalo en platosde arcillay encima se agregalaleche; esto es el desayuno o comida
delos campesinosdel atiplano.

Lamazamorra de quinua constituye un buen alimento paratoda edad.
A lamazamorracon | eche se puede aumentar harinade gafiiwa (gafiwa hak’ u), enton-

ces se vuelve una masa espesa (phiri) que se come al mediodia como fiambre frio.
También se puede hacer lamazamorra con cafiihuaco, con o sin cal.

Cartilla N°22, Volumen 1. Por Gregorio Hualla C. C. de Pucachupa, Pucara, Puno.
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COMO HACER EL Q'ATAWI (CAL)

Bueno, nosotros mayormente horneamos la cal, porque tenemos piedras de cal en
nuestra parcialidad. Estas piedras se encuentran en el rio de Pachachani y Azufriney
esto se extrae con cincel y combo, éstas piedras no tienen que ser soleadas.

La cal se hornea con g'awa (guano compactado y seco de corral) o también con
bosta de vaca. Estas tienen que ser muy secas para que puedan cocer bien. También
esimportante el viento, cuando viene viento del lado boliviano es mejor porque hace
cocer rapido y en estas condiciones el tiempo de horneado no pasa de dos horas.

Mientras tanto, mi esposa en la cocina hace hervir agua en una olla, con plantas de
g era. Cuando lacal esta bien cocida, al dia siguiente se echaestaaguade g’ eray
solito de por si |a piedra quemada se vuelve como harina.

Nosotros consumimos el

g'atawi que es la cal de co- ,_\ :
mer, en mazamorra de T
guinua. También la mayor
parte de las mujeres lo lle- '
van a las ferias de Janqo - //
janqoy Ninantaya, con este ,/
producto hacen truegue con //
otros productos como papa,
chufio, maiz, ocay otros. //ﬂ

o~ //

Cartilla N° 1080, Volumen

22. Por Juan José Blanco

Coaquira. Parcialidad de
Qoata, Moho, Puno.

135



a4 N

PHIRI DE QUINUA

El phiri se preparacon laharinade quinua, paralo cual sedebetostar laquinuaentera
(lavaday secada) y molerla. Se elabora generalmente de quinuarojay amarilla.

Lacoccién es avapor; parasu preparacion se ponen dos tazas de agua en unaollade
barro. Cuando inicia el hervor se afiade lentamente la harina de quinua, tratando de
gue no se apelmace (no haga grumos), luego setapalaollay se vacociendo afuego
muy lento para que actlie €l vapor.

Parahacer una pruebade coccién seretiralaolladel fuego: si el aguano se haconsu-
mido selahace escurrir paraluego batir con dos palitos especia mente confeccionados
paradicho fin. Antes de servir se colocalaollasobre el fogon sin fuego, puesel calor
permite quetermine de cocinarse.

Este plato se prepara paramediodiay se consume generalmente como fiambre; esmuy
apetecido por los nifios por su sabor agradable.

Por Paulina Espillico. Asociacién Pagalqu, Yunguyo, Puno.
DIFERENTES PANECILLOS DE QUINUA

Con laharinade quinua se pueden preparar diferentes panecillos:

Kispifiu: Se prepara amasando la harina de quinua con un poco de cal disueltaen
agua(ver mas adelante). Se preparageneralmente durantelos mesesdelluvia, porgue
se dispone de mastiempo y no hay todavia alimentos frescos.

T'gjola: Lamasaesigual queladel kispifiu, pero sefrie (ver mas adelante). Se prepa-
ramas parafiestasy rituales grandes.

Jago: También llamado japu; esotraformade hacer el kispifiuy se preparaapretando
con lapalmadelamano contralos dedos. estatambién sefrie.

Anaquilla: Parasu preparacion setuesta primero la harina de quinua, luego se amasa
para después empezar a formar pequefias bolitas. Cuando es cocinado a vapor se le
conoce como ‘phiri’ y cuando esfrito en sartén sellama ‘ thajte’ .

Japuch kispifiu: A veces mezclamos harinade cebadacon un poco de harinade quinua,
y después se preparaigual que el kispifiu con cal.

Cartilla N° 1135, Volumen 23. Por Gregorio Pilco Apaza. Tilali, Moho, Puno.
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KISPINOS Y OTROS FIAMBRES DEL VIAJERO

Todamujer de las comunidades aymara de Conima debe saber preparar Kispifios que
son llevados como fiambre por sus maridos en los viges a los valles calidos de
Tambopatay San Gabéan; son viajes que duran semanasy meses.

Dofia Rosa nos dice de que para hacer la masa del kispifiu se ponen cuatro phoj’tos
(puniado con ambos manos) de harina de quinua en una bateay luego se agrega una
tazaaunatazay media de agua de katawi (agua con cal) de laparte clara, en seguida
un poco de sal y si no toma una coloracion amarillenta se aumenta un poco de
“gonchito” (porcién turbia de aguacon cal).

Una vez que ya se tiene la masa,
sobandose las palmas de ambas
manos con aceite, seempiezaafor-
mar una especie de soguitas delga-
das. Después se arrancan en por-
ciones pequefias, |lamadas thaj’ as
(por lasemejanzaen laformaal ex-
cremento de Ilamas y alpacas).
También pueden ser moldeadoscon
la presion de los cuatro dedos jun-
tos delamano, llamandolos g api.

Para cocinar se alista primero una
ollaago grande tapa phuku; en €l
fondo se colocan unos 3 0 4 palitos
delgadosy encimaunacapadepaja
deichhu delaolla, afin de que €
agua que se coloca en laolla para el cocimiento no entre en contacto directo con los
kispifiu porgue tienen que cocer sélo con € vapor. Primeramente se hace hervir sélo
el aguay unavez que sale el vapor recién se hecha € kispifiu para hacer cocer por
unos 20 minutos, tapando la olla con una chuwa.

Dofia Julia afiade: “Para que el kispifiu dure varias semanas y meses el secreto esta
en cuando ya esté cocido €l kispifio se hecha en unaincufia (especie de mantel para
guardar fiambre) para que oree en la sombra; a mismo tiempo se calienta un jiki
(tostadora de barro cocido). Cuando ya esta caliente el jiki se empieza a tostar poco
apoco €l kispifio oreado paraluego enfriarlo nuevamente”.
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De una parte de |la masa se hacen t'ajolas para variar el fiambre con el mismo
producto. Last’ gjolas son una especie de panes bastante delgaditos y del tamafio de
un plato; ya no se hacen cocer al vapor sino que se frien en un sartén con aceite y
cocinan rapidamente con fuego fuerte.

Como comentario apartesedice
que € kispifiu y la t'ajola son
alimentos sagrados que nunca
faltan enlamesade ceremonias
familiaresy comunales. Enun
matrimonio, € primer regalo que
se ofrece a los recién casados
en laceremoniason los kispifiu
y las t'ajola.

Para que € fiambre sea varia-
do, se mezclan loskispifiu y las
t'ajola con habas tostadas previamente resquebrgjadas; este tostado absorbe cierta
humedad volviéndose al mismo tiempo més blando y suave. Este fiambre siempre
debe mantenerse en un costalillo de lanade llamay no en cualquier bolsa de plastico
para evitar que se malogre.

En todo fiambre no debe faltar la chalona cocida o el quesito paracombinar el sabor.
Muy apreciado es también la carne de apaca asada con chufiu phuti y gji. Walter
ApazaValladares nos cuenta la forma de transportar estos alimentos:

“....el caminante se acomodé en el suelo, abrid su kepifiay sacd un bulto bastante
grande que se notaba pesante, seria de unos cuatro o cinco kilos. Resultd ser una
panza de apaca, cocida, que contenia su fiambre, el que llamamos karmu. La panza
estaba llena de papas, chufio, pedazos de lomo de alpaca, todo estaba sancochado,
ademés habiakispifio. Esmas, en un apéndice delapanza (el bonete) habiallatdn que
esgji molido con condimentos”.

Otra merienda de vigjeros y pastores es la muk’ ufia: se tuesta quinua de la variedad
‘Pitujiwra’ hastaquerevientelamayoriadelosgranos, estossemuelenen el batan. La
harina se come seca agregando azlicar, también se hacen pequefias bolitas remojando
en aguacon sal.

Cartilla N° 373, Volumen 8. Por Julia Pacoricona Aliaga; del ayllu Sullkata, y Rosa Trini-
dad Pilco Quispe, del ayllu Kupisaya; Conima, Huancané, Puno.
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KISPINO DE QANIWA

Se pone la harina de gafiiwa sobre un cuero de oveja con un poquito de sal. A eso se
le agrega %2 cucharada de cal, disuelta en un poco de

agua. Se procede a amasar esta preparacion hasta que '
guede bien espesa. ‘/_({g?

Se soba las manos con manteca (o aceite) para que a
agarrar la masa no se pegue en la mano. Se coge un @
pedazo de masay se empieza a sobar hasta que quede

una especie de soga o culebra (J 2 cm). Se cortan en
pedacitosy se aprietan con los dedos.

1
A

K'rs ,‘)//;u

En e fondo de una olla se
ponen palitos, encima se
pone paja, hasta la parte de
arriba de la olla. Luego se
agregan 2 tazas de agua. El
agua no debe tener contacto
con el kispifio. Encimadela
pajase ponen los kispifios y
se hacen cocer a vapor.

Se colocan los kispifios ya
cocidos en una incufia (manta chica) para que no se malogren, asi pueden durar
hasta dos meses.

Cartilla N° 1095, Volumen 22. Por Nicolasa Mamani
Mallcusuca, Moho, Puno.
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HABAS TOSTADAS (JAWAS CH'UTA)

El cultivo de habas es generalizado en el distrito de Yunguyo por sus cualidades ali-
menticiasy forrgeras. Son consumidas en verde, y en seco como mote en el fiambre.
El consumo esen formade*“habastostadas’ (jawas ch’ uta), como golosinajuntamen-
te con tarwi jog’' 0 y mote de maiz, los que se encuentran en los g’ atu 0 puestos de
venta.

Las habas tostadas son un alimento bastante apetecido por los nifios y adultos; se
puedetostar lacantidad que lafamiliadesea (4 kg o mas). Se hace parafiambre delos
nifiosy parallevar en el vigje; no pesan, ni se malogran facilmente.

Ingredientesy materiales @
Habas secas con cascara, escogidas entre las mejores; .
Aguacon sal tamiz
Cascara de naranja 0 mandarina
1 ramitade romero

Cocinade barro

Ollade barro (phug’ u)
Tostadora de barro (jiwk'i)

Arenalimpia, Tamiz o susufia ﬁ'”g'_‘_v =¥ %”
Hisopo grande (jawrifia) impia ;

Manta de tamafio mediano (inkufia)

J

ostadora

L as habas escogidas se hacen hervir en agua con sal, en unaollade barro durante 10
minutos. Se escurre el aguay se vacian las habas sobre unamanta para que se puedan
agregar las cascaras de naranjao mandarinay laramitade romero, luego se tapabien
para que el vapor no escape. Para suavizar las habas se |as aplasta en la manta.

L uego de unos 20 minutos se hacen orear al airelibre.
Las habas oreadas se colocan en la tostadora que contiene arena caliente; esta hace
dorar las habas en forma uniforme, con la ayuda del hisopo se mueve hasta que €l

tostado seatotal. Para separar |as habas tostadas de la arena se usa el tamiz.

Cartilla N° 322, Volumen 7. Por Leandra Larico Mamani, Barrio Alto La Florida. Yunguyo,
Puno.
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BIZCOCHUELO DE TUNTA

cochuelo de tunta que es una tecnologia olvidada y que fue
practicada frecuentemente por |os antiguos pobladores del al-
tiplano.

Jestis recuerda que “En el afio 1970 mis abuelos
me contaron que de latunta se hacian bizcochue-
los que constituian un alimento superior alosbiz-
cochuelos hechos con harina del mercado. Si-
guiendo las pautas que me dieron logré hacerlos,
estos solo se hacen en lafiestade Todos|os San-
tos.

Como un primer paso se muele la tunta en una
pegana (batan algo hondo). Continuar moliendo
en ghona (batan de harina) col ocado sobre un pe-
Ilgo, hastaobtener unaharinamuy fina. Batir seishuevosen unafuentedearcilla, puede
ser con torno (ver dibujo) o widlla (cuchara grande de madera). Incorporar medialibra
de harina de tunta (200 gramos o dos tazas) con una cucharada de amoniaco, cuidando
gue no se sequelapreparacion, se puede agregar azlicar a gusto, S sequiere. Enseguida
agregar un poco de anis (licor de anis 0 anisado), para que tenga sabor.

A parte preparar cgjoncitosde papel (moldes), con soportesde ramitasde chillihua; en
estos se vaciael preparado. Llevar al hor-
no detemperaturamoderada, no muy calien-
te, por un tiempo de 20 a 30 minutos.

Servirse una vez enfriado. Es fresco y se
consume en lamafiana o latarde. De prefe-
renciaseinvitaalosfamiliaresy amigosde
un difunto en el Diadelos Difuntos’.

CartillaN° 228, Volumen 5. Por JesisB. Cutipa
Mamani, comunidad campesina de Yanamuri,
Acora, Puno.

-
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PAN DE CHUNO BLANCO O MORAYA

Por las caracteristicas delazonay laatura(mas de 4500 m sobre el nivel del mar), los
habitantes han desarrollado una serie de tecnol ogias con | as que sati sfacen sus necesi-
dades alimentarias, por g emplo preparando pan con chufio blanco.

¢Como sehace?

En el batan se muele el chufio blanco o moraya hasta que esté bien fiuto (menudo). Se
mezclacon aguaherviday un poco de sal hasta gue se forme unamasaque no se pegue
alamano. Luego se hacen unas bolitasy estas se dejan reposar un momento.

Mientras eso se pone el sebo dellamaen lasartén de arcillay sellevaal fogdn hasta
queesté bien caliente. Lasbolitas de masase aplanan y con ayudade lawislla(cucha-
rade madera) se hacen freir.

Conforme se van friendo se juntan en un recipiente y estaran listos los riquisimos
panes de chufio blanco.

Cartilla N° 654, Volumen 14. Por Flavio Condori Chuchi, Parcialidad de Anasaya, Cruce-
ro, Carabaya, Puno.

LA K'USA (chichaen latradicion aymara)

Lak'usasesirveenlosmatrimoniosy enlaFiestadelos Cultivos, también enfiestas
como Carnaval y Todos los Santos.

Lak usa preparamos de |l os granos bien maduros de cebada, quinuay maiz. Se chancan
los granos en batan, en seguidalos hacemoshervir en unaollagrandey luego hacemos
fermentar. M ediaarroba de granos de cebada con cascara bien maduros, con 8 baldes
de aguallenan unawaculla. Para que fermente bien se sabe tapar lawaculla con tela
de bayetanegra, |lawaculla debe estar col ocada encima de paja en cuarto techado con
calamina'y que esté mirando el sol por més horas. Se hace fermentar durante una
semana.

CartillaN° 877, Volumen 18. Por Alberto Quispe Quispe. Parcialidad de Aynacha Huatasani,
Moho, Puno.

- /
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CHICHA DE QUINUA

Antes, esta chicha se preparaba més, era exclusivamente para fiestas comunales, pa-
tronalesy familiares, como matrimonios, techamientosy siembras.

Se hace de preferenciacon quinuade color rojo, que debe ser lavada, secaday molida
como harina.

La cantidad depende de la actividad y del nimero de asistentes. Por gemplo 10 kilos
de quinua molida se hacen hervir en agua, y luego se diluyen hasta obtener 50 litros,
esto se deposita en varios recipientes de barro. Esta cantidad es suficiente para 100
personas.

Laformacomin de prepararlaesen phiri: Laquinuamolidase colocaen unrecipien-
te y se mezcla con agua, hasta obtener una masa suave. Esta masa se pone en la
tostadorasobre el fogény setuesta, con lafinalidad de obtener unacoloraciony sabor
agradables. Luego se vacialamasasobre un mantel y selaextiendeal sol duranteunas
tres horas, para que fermente.

Seguin lacapacidad delos recipientes de barro, se usaunos doskilos de quinuafermen-
tada por cadauno y se hace una pequefia coccion afuego lento, hastaque el aguaesté
como sopa de quinua. Una vez cocida la quinua se cuela sobre unatelalimpiaalos
cantaros, solo sevierte liquido puro. Luego se tapa bien paraque no ingrese aire.

L os cantaros deben ser colocados en lugares abrigados para ayudar |a fermentacion,
deben estar durante 10 a 15 dias. Cuanto mas tiempo dure lafermentacion, serd méas
fuerte la chicha; es una bebida altamente embriagante.

CartillaN°1143, Volumen 23. Por Dionisio Delgado y Juana Arratia. Machacmarca, Yunguyo,
Puno.

TARWI E ISPl EN YUNGUYO

El tarwi o lupino crece a borde del lago Titicaca, en la zona de Yunguyo. Luego de
desamargarlo, seconsume directamente o con cebollapicaday sa, enformadeensaada.

También es muy apreciado como fiambre, puede ser acompariado de habas tostadas,
motedemaiz eispi (pequefios pecesdel lago Titicaca), cocinadosen horno depiedra. La
combinacion de dos o varios de estos alimentos resulta en unaalimentaci on excelente.

- /
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WATIADA DE PAPA CON SABOR A MUNA
El nombre en aymaraes. Ch’ oge waja-muiia saborani.

En laprovinciade Yunguyo se preparan riguisimas watiadas con sabor y olor amufia,
principalmente en épocas de co-
sechasdepapay enlasfiestasdel
24 dejunio.

Primeramente se hace un hornito
con terrones de la chacra o pie-
dras arenosas.

Se calienta el horno con lefia (o
tallosde papa) hastaque se enne-
grezca la parte superior del hor-
no y empiece a blanguearse por
dentro. Cuando esta caliente, se
dlistalapapay lamufaverde.

Paraenterrar se extiende unacapa
de mufia verde en la base, sobre
esto colocar unacapade papa, sin
amontonar, luego se hace con cuidado un hueco en la punta del horno, se hacen caer
unosterrones calientes, nuevamente se
coloca mufia verde y papay terrones
calientes; los terrones hay que desha-
cerlosy asi sucesivamente de acuerdo
alacantidad de comensalesy de papa.




/

Finalmente se tapa con mufiay tierra bien tapado.

Después de media hora mas 0 menos se saca la papa wathiya
con sabor amuiia, luego se frotan las wathias con unamanta o
con las ramas de mufia para limpiar € polvo. Las wathias se
consumen calientes, con queso y ch’ aqgo.

Cartilla N° 700, Volumen 14. Por Julio Mamani;,
Condori.Kuturapi, Yunguyo, Puno.

EL CH AQO

El ch’aqo se come con wathiyay con papa sancochada. Es una arcilla blanca comes-
tible; latraen delas partes atas del distrito de Ocuviri (Puno) paracambiar con papa.
Una cuarta de ch’ ago en costal se cambia por igual cantidad de papa.

Hay varias clases de ch’aqo

. Cuganaesblancay eslaque consumimos méas en nuestra comunidad porque es
mas agradable y cuando se prepara es como |leche cuajada.

o Phasalla: blanco

o Qocha ch’ago: verde opaco.

Preparacion

El ch’aqo fresco se hace helar primero en la helada nocturna para que remoje mas
rapido.

Semezclaunaporcién de ch’ago con aguay se bate en un recipiente. Luego seechaa
otro recipiente, sacudiendo de maneraque laarenay laarenilladel ch’ago queden a
fondo del primer recipiente. Después se aumenta sal al gusto, se bate bieny yaesta
listo para consumir con la papa.

Cartilla N° 1044, \olumen 21. Por Maria Velarde Cuevas. Llalli, Melgar, Puno.

Nota: el ch’aqo y laphasalla son considerados como frescos, se consumen especial-
mente con wathiya hecha de papa amarga. Nunca acompafian otros tubércul os como
oca o isafo. Especialmente el ch’aqo de Tiquillaca es muy cremoso y sabroso, le
siguen el de Azangaroy el de Lampa (\VVokral, 1991).

- /
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CHIJCHIPA, PARA EL LLATAN

El huacatay tiene sus plantas parientes silvestres que crecen en huertosy campos. son
lachikchimpay la chijchipaque serian dos variedades diferentes.

Huacatay, Tagetes minuta;

Chikchimpa, Tageteselliptica;

Chijchipa, Tagetes mandoni.i.
El sabor y aromade lostres son parecidos, aunque por lo general es mas pronunciado
en las plantas silvestres. Dan muy rica sazon alos platos con queso como el queso
k’ auchi, también alas sopasy segundos “ de viernes’, las ocopas 'y salsas de tarwi.

Lachijchipale prestasu sabor inconfundibley se combinaperfectamente con el rogoto
en € llatan. Esta salsa picante acompaiia las carnes asadas y la moraya phasi con
gueso en ocasionesfestivas. Lasiguiente recetadellatan esdel Cusco:

Ingredientes

2 rocotos de regular tamafio,

1 cabeza de cebolla picada en pluma,

1 sachatomate (tomate de &rbol) sin cascarani pepas,
3dientesde gjo,

Sal, aceite,

1 rama de chijchipa o huacatay.

Abrir los roqotos, sacar las pepas. Pasar el sachatomate por agua hirviendo, pelar.
Freir todos los ingredientes en aceite 0 soasar en brasa, menos la chijchipa, y dar un
hervor. Aplastar con el tenedor o moler en el batéan gjicero. Picar finamentelachijchipa
y agregar ala salsa
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LASHOJAS TIERNAS

Las hojas tiernas de diferentes plantas como quinua, haba, olluco, nabo silvestre y
quinuasilvestre constituyen un recurso muy apreciadoy aimenticio; lashojasde quinua
serecogen generalmente al momento del raleo o cuando | as plantas no han compl etado
su crecimiento. En aymara se denominan ch’iwa y en quechua son conocidas como
llipch’aoligch’a. Estas hojas se usan ademas en revueltos con huevo 'y queso fresco,
0 como ch’iwa jauch’ a.

Sopade ch’iwa

Para preparar sopa con ch’iwa de quinua, se utiliza papa, phata (cebada pelada) o
afrecho, chufio y ch’iwa; se condimentacon oréganoy gji al gusto, en vez de phatao
afrecho también se puede utilizar quinualavada. Las deméasch’iwas sepreparanigual.

En unaolladebarro se hace hervir aguacon sal y chalonapor varios minutos, luego se
agrega papa pelada y partida y habas verdes. Cuando se utiliza afrecho o quinua
lavada se coloca antes de gque entre la papa porque demora en cocer.

Despuésde que hahervido se agregael chufio remojadoy partidoy laphata cocida, se
hace hervir nuevamente y a ultimo se pone la ch’iwa, la cual debe cocer. En estas
condicioneslasopayaestalistay paraservir se condimentacon orégano frescoy gji
a gusto.

Por dofia Julia Pacoricona Aliaga, Asociacion Chuyma Aru, Puno.

Hawcha de hojas de nabo con tarwi (Cusco)

Senecesitan hojastiernas de nabo silvestre, papas, tarwi desamargado y losingredien-
tes para hacer un aderezo (aceite, cebolla, g/0) y mote de maiz para acompafiar.

Lavar lashojasde nabo, sancochar en aguapor 10 minutos, escurrir y picar. Al mismo
tiempo sancochar las papasy picar en cuadritos.

Hacer un aderezo con aceite, cebollapicada, oy sal. Agregar lashojasdenaboy la

papa picada, sal a gusto, dejar hervir por unos cinco minutos mas. Se puede servir
con mote de maiz.

- /
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ALIMENTO Y REMEDIO A LA VEZ

Hoy en dia se habla cada vez més de la Nutraceutica, es decir €l concepto de ver la
comidacomo aimentoy quealavez tiene efectosen lasalud y el bienestar. En reali-
dad, ese pensamiento ha estado siempre presente en el poblador andino; paraél, cada
producto de lapachamamaes no sdlo comidaparael cuerpo, sino quetienetambiénla
facultad de mantener o restablecer la salud. Hay que anotar que la percepcion de
‘salud’ y ‘enfermedad’ sigue pautas propias, y que muchos trastornos se atribuyen a
susto, a aire, lacolerinay al pacha onqoy (agarrado por latierra). Asi, serecomienda
la arracacha para curar € susto en Cajamarca, mientras que la gafiiwa ‘ramillita’ se
administra ala persona que ha estado expuesta ala caida de un rayo o ha consumido
alimentos tocados por €l rayo, “para eliminar |os gases que dafian los pulmonesy el
organismo” (Cartilla102).

Un caso ‘ nutraceutico’ peculiar y muy interesante es el tocosh ancashino o afigphusa
punefio. En ambos casos se somete maiz o papa a una prolongada fermentacion, du-
rantelacual se supone que se producen antibi 6ticos (penicillina, estreptomicina) y por
lo tanto es el alimento que se recomienda a las parturientas para evitar infeccionesy
complicaciones.

La Asociacion Bartolomé Aripaylla ha recogido los saberes relacionados a uso de
alimentos paracurar y mantener lasalud, en lacomunidad de Quispillacta, Ayacucho.

Laretamasisapicantecuraal reuma

Lasflores de retama se cocinan igual que el nabo o lacol, es decir en lgjiade ceniza,
lavando varias veces hasta que desaparezca el olor.

Después preparar un aderezo con cebolla, g0 y manteca, agregar la flor cocinaday
lavada junto a papa sancochaday desmenuzada.

Cartilla ABA N° 99, Rosa Cuba Quispe.

Picantedeflor de achupa para pachaonqoy

Achupaesunaespinaquetiene floresamarillasen untalloy en su base seformauna
especie de tunku, cesto pequefio. Esta planta crece sobre todo en pefiascosy es muy
Gtil tanto en nuestraalimentacion y como remedio, porque delostallos sacamoslarvas
parafreir y es muy bueno para pacha onqoy.

Para cocinar picante de achupa se recoge las flores y se cocina con lgjia de ceniza,
después selavabien unas 3 a4 veces. Luego se preparaun aderezo de gjo con cebolla



enunaollay seagregalasflores cocinadasy desmenuzadas junto alapapa desmenu-
zada.
Cartilla ABA N° 133, Olga Conde Vilca.

Lamashwa paracurar chiri lima

Los que vivimos en el campo sufrimos mas con |as enfermedades que provienen del
frio, gripe, tos. Por |os trabgj os fuertes que hacemos en |a chacra empezamos a sentir
losrifiones, aveces el higado. Cuando nuestro rifién o higado estan mal nosdael chiri
lima. Con €l chiri lima se acumula saliva en nuestra boca, como aguado y amargo,
para esto es bueno la maswa sirenasga

Lamashwacocinada por latarde y puestaalaheladanocturna (sirenasga) en luna, se
comeel diasiguiente.

Cartilla ABA N° 130. Victor Galindo Huamani.

Picantedekallampa paralosnerviosos

El kallampa se usa como remedio paraanimales
y acostumbro comer como kanka (asado). Tam-
bién es secreto dar de comer al nifio para que de
adulto no seatemeroso o nervioso.

Para ello reuno las kallampas mas tiernas, toda-
via cuando estan rojitas como teja, la cantidad
gue quiero. Luego preparo aderezo con cebolla,
ajo, mantecay sal a gusto. Después de preparar
el aderezo se agrega la kallampa bien lavada y
partida, luego papa sancochaday picada. Se sir-
ve con mote o cancha.

Cartilla ABA N°100. Rosa Cuba Castro.
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LA PROBADITA

Dofia Lucia es natural de Apurimac y actualmente vive en €l distrito de Ate-Vitarte
(Lima). Por las mafianas dofia Lucia vende frutas en el mercadillo. Por las tardes
tiene una carretilla con la que se ubica ala entrada de su barrio. Ahi se puede escu-
char el siguiente did ogo:
“Ven caserita, te invito una probadita. Mi tuna la han traido de Huanta,
Ayacucho. Esta mishki mishki” (dulce).
“Ahorano caserita, estoy misia (no tengo plata)”.
“No importa, es mi gusto darte de probar aungque no me compres. Debes estar
con sed. Hace mucho sol. Mira la chirimoya, la han traido del Cumbe. Esta
mishki mishki”.

Estagenerosidad y carifio son formas de vivir y relacionarse en los Andes.

\ /

Tendriaw y tiene que desarrollarse en el Periv
wuna actitud de mayor reconocimiento, de
les:.. Loy pueblos tienen que aprender a querver
mas sw cocinay av legimitarla y mostrarvla con
orgullo:

De ww lado- supone recuperar, preservar, reva-
lovar y dignificar las cocinas y los platos ya
existentes en cada una de las regiones:

Conservawr y preservar no-se opone a innovar y
revolucionar. ... Pero-si hay que elegir entre pre-
servar e innovar, me quedo- con preservar. la
tarea fundamental es la tawvear de law preserva-
ciony del mantenimienito- de la identidad na-
cional a traves de la cocina:

Isabel Alvareg. Ewn: Huellas y Saboves del Perii:
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