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Presentacion

De la papa se conoce que existen en suelos peruanos 3,500
cultivares diferentes (Huaman, 1991). Si a esto agregamos la suma
de la diversidad en cuatro granos (quinua, kafiwa, kiwicha y tarwi)
y cuatro tubérculos (papa amarga, oca, olluco y mashua) que es
de 9,129 variedades en total (Tapia y Mateo, 1990) tenemos como
resultado 12, 629 variedades en sélo nueve diferentes cultivos, de
los 60 (Valladolid 1994:346) que crian campesinos y campesinas en
las 6000 comunidades andinas y amazénicas. Esta diversidad se ha
cultivado desde siempre para comer y dar de comer.

Las comunidades quechuas llaman a los cultivos que crian en las
chacras con el nombre de kawsay. Kawsay también es vida pero
significa ademas comida, de modo que lo que se cultiva en las chacras
es comida para la vida. Si cada variedad es una comida vivificante
que tiene su sabor, sea crudo o cocido, solo o combinado, podemos
imaginar la enorme diversidad de sabores que fructifican en estas
tierras. Si a eso afadimos la sabiduria que implica su cultivo, podremos
entender que estamos frente a una estimulante enciclopedia viva del
saber y del sabor intrinsicamente asociada a la diversidad bioldgica
cultivada.

¢Qué conocemos de esta sabiduria? La verdad es que muy poco. La
conversion de la naturaleza en recursos, la transformacion de los
humanos en factores de produccion, y el predominio de la quimica
en el conocimiento y modificacion de los alimentos ha reducido esta
cultura del sabor y del saber —-muy propia de culturas primordiales-
a cuantificaciones alimenticias. La modernidad calld las voces de la
culinaria profunda.

En un periodo que no tiene mas de 150 afios, la comida, que era
parte de un ritual de convivialidad comunitaria, extravi6 sus prop6sitos
de ofrenda y agradecimiento a la naturaleza por uno de codicia y
signo de poder. Su inicio lo marc6 ese funesto dia en que el
moderno declaré y difundié, en consonancia con el apetito de la
maquina y la certeza de la ciencia, que el cuerpo humano en todas
partes del globo era un mecanismo que requeria, para seguir
funcionando, de 3200 calorias diarias.
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La noticia se propald por todo el planeta y fue santificada por el
sistema educativo. Desde ese momento, el comer se volvid fatiga y
necesidad, credndose mas tarde una institucionalidad multilateral
que en vez de declarar como propdsito una nueva relacién con la
naturaleza, hizo de la quimicalizacién de la simiente la arena de sus
intervenciones. Su presencia en nuestras tierras cambi6 de pronto el
nombre de la papa por carbohidratos, el de la chirimoya por vitaminas
y el de los camarones por proteinas. La higiénica linea blanca
promovida en la cocina, y que nos llegd luego, despojé al fogon de
su facultad regeneradora, instaur6 el dominio de los congelados, y
expulso a la familia de su ambito preferido de convivencia.

Esta simplificacion desmesurada de la vida tenia que hacer crisis
algln dia. Las familias pudientes del mundo comen, qué duda cabe,
pero lo hacen peor que nunca. Una existencia extraviada no halla
recompensa en el hartazgo babilénico. Pero aln asi esto no provoca
la falta de comida. Comida sobra en el mundo, pero se distribuye mal
y se come mal. La cultura light, el vegetarianismo recalcitrante, la
ayuda alimentaria, y las modas culinarias son parte del problema, no
su solucion. EL 50% de obesos en la sociedad norteamericana no
refleja s6lo carencia de salud. Lo mismo que las masas humanas que
languidecen en las calles de las grandes ciudades del mundo, no
revelan sélo un problema de hambre. Son signos de que la maxima
cartesiana de ser “duefios y poseedores de la naturaleza” lleg6 a su
limite y requiere de un cambio profundo.

Este libro que presentamos es una celebracion de la comida. Y aunque
pueda brindar ejemplos de su preparacion, no es un recetario, sino
una invitacion a vivir en armonia y carifio con la naturaleza, con los
humanos y con lo sagrado. Los aymaras llaman con justicia a la
comida gepa, que se traduce como trama. La comida en este sentido
no es ajena, un recurso fuera de la persona, sino una hebra espiritual
que nos une cotidianamente al tejido de la vida.

A pesar de que nuestros campesinos andinos y amazonicos acceden
a poco menos del 15% de la superficie cultivable en el pais, aportan
sin embargo el 60% de los alimentos frescos que consumen las
ciudades. Pero esa no es toda su contribucion. Los testimonios que
nos ofrecen en este texto, contienen un mensaje de que en el Peri
se puede comer mejor y bien. Para ello no basta reformar la distribucion
injusta de tierras en el Per(, sino vivenciar el comer como un rito
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comunal de agradecimiento hacia los dones que nos proporciona la
Pachamama. El libro, recorre articulo tras articulo, rutas y modos de
comer, sea de humanos, naturaleza y deidades, que hacen de la
comida un acto de crianza reciproca. Se cultiva y cria a la comida, y
lo criado también cria a quien lo cultiva. Los dones son mutuos de
modo que somos lo que comemos. Este texto es un don que queremos
compartir con quien depositd su confianza en hacer posible esta
iniciativa que no por pequefia resulta menos significativa.
Agradecemos a GATE por su apoyo y a nuestro amigo Alois Kohler por
su afecto siempre presente.

Grimaldo Rengifo Vasquez.
PRATEC. Lima, Abril, 2004.
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Introduccion

o0s saberes en torno a la comida campesina andina y el disfrute

de sus sabores, por cierto muy propios, estan intimamente

relacionados a la cultura del mundo andino. Hay ademas una

cohesion constante entre el mundo espiritual y los quehaceres
culinarias, como se encuentra en pocas culturas del mundo.

Rescatar, valorar y difundir en las familias campesinas las practicas
asociadas a ésta diversidad culinaria andina y su cosmovision, ha sido
el objetivo del proyecto “Saberes Andinos y Comida” que fue financiado
por la GTZ (Asociacion Alemana de Cooperacion Técnica). En las diversas
actividades desarrolladas durante un afio han participado 72
comunidades campesinas, con un promedio de 15 a 20 familias por
comunidad (o persona por familia) en los eventos como talleres y
practicas, mientras que las ferias e intercambios de comida han
convocado hasta 150 personas por evento. Las actividades en las
comunidades fueron promovidas por once Nicleos de Afirmacion
Cultural (NACA); estos dltimos son coordinados por PRATEC.

Tratandose de comida, es probable que el lector se sorprenda al no
encontrar “recetas” y mas bien reflexiones, ensayos y testimonios
abundantes que relacionan la comida con ritualidad y biodiversidad.
Esta mirada “desde adentro” refleja en realidad la vigorosa continuidad
que tienen estas practicas, las que han sido conversadas en 52 talleres
de reflexion-conversacion y realizadas en 36 eventos, uniendo ritualidad
y comida.

En la cosmovision andina, la semilla y luego la plantita que crecera
son “comida” desde el momento de la siembra, y como tal son criadas
con carifio. La comida campesina andina se basa en la valiosa
biodiversidad nativa de granos, tubérculos, raices y hierbas, tanto
cultivados como silvestres. Las diferentes comidas rituales son, en
opinion de las familias campesinas, las que mas contribuyen en
conservar dicha diversidad. A lo largo del afio se suceden de manera
casi continua los eventos rituales y las festividades en los cuales la
comida es parte esencial; destacan las “misas” a la madre tierra
(pachamama), a los cerros tutelares (apu), y a las demas personas de
la naturaleza, manantiales, lagunas (ver contribucion del NACA QOLLA
AYMARA), intercaladas con festividades como el Dia de los Difuntos,
Fiestas Patronales, Fiestas de las semillas y cuidados rituales al momento
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de recibir y acondicionar las semillas en los tag’e o despensas. De
alli que el fortalecimiento de los rituales que implican comidas
basadas en determinadas variedades de maiz, o de papa, 0 en un
plato tradicional, ha recibido una atencién constante en el proyecto.
La detallada descripcion de las comidas preparadas en el ritual para el
Apu Sasaylla, vivido por el NACA PERCCA de Lircay, Huancavelica, es un
ejemplo.

De esta manera, la valoracion de los productos de la chacra en el
ambito del proyecto, ha influido en una mayor conservaciéon de 14
cultivos andinos y andinizados que son papa, papa amarga, oca, olluco,
mashwa, quinua, gafiiwa, maiz, cebada, haba, zapallo, calabaza, hierbas
aromaticas nativas y hortalizas locales (sachaculis, nabo), asimismo
del cuy y de la alpaca.

Cabe afiadir que no es Gnicamente la comida de la chacra la que alimenta
a la familia campesina. También se han rescatado y valorado las plantas
y hasta animales silvestres, parcialmente olvidados, que brinda la sallga;
ésta (ltima “esta integrada por la gente, los animales, plantas y piedras
que no conocen a Dios”. Varios NACA, pero con mayor énfasis APU de
Ayacucho, han vigorizado los saberes sobre los momentos y las formas
propicias de recoger estos mikuy y conocer sus propiedades, resultando
que las familias campesinas han preparado mas de 150 platos novedosos
de guisos, mazamorras y bebidas.

En segundo lugar destacan en el libro todas las apreciaciones en torno
a la comida en la cocina, en las formas de preparar y sus secretos.
Comenzando por los sabores, ABA enumera diferentes expresiones en
quechua para definir sensaciones gustativas como por ejemplo: “puchqu
como las ocas sin solear”, o “asnag mikuy, de olor algo desagradable,
pero de buen sabor cuando se come”. Con lo que se confirma plenamente
que la calidad del sabor prima sobre la del olor y de la presentacion
del potaje.

Porque si bien es cierto que las técnicas culinarias de la cocina
campesina son sencillas y se basan principalmente en la coccion, el
hervido al vapor, el tostado y soasado en las brasas, es evidente que
se da poca importancia a la presentacion o apariencia del plato. Se
presta en cambio mucha atencion al sabor. Tanto las sefioras como los
varones han resaltado reiteradamente la importancia que tiene la actitud
de carifio y alegria en el momento de cocinar, para obtener comidas
sabrosas.

Con la finalidad de mantener vigentes tanto los saberes sobre el allin
mikuy, la buena comida, como los sabores y las formas tradicionales de
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cocinar, se han realizado 87 reuniones de familias y ayllus en todas
las comunidades participantes, donde se han preparado no menos
de 500 platos entre diarios y festivos, que sin bien no se habian
perdido del todo, habia disminuido mucho su frecuencia de
preparacion, o ya no eran conocidos por las generaciones jovenes.
En esta diversidad resaltan los kispifios y t'ajolas, propios de la
culinaria aymara; el maiz que es comida en todo momento y el chupi
y sus acompanantes (en resefia de VIDA DULCE), omnipresentes en
los valles quechuas. Se hace igualmente mencién a la temporalidad
de la comida segin los ingredientes disponibles en cada estacion,
lo que estd minuciosamente graficado en los calendarios
agroalimentarios aymara, confeccionados por SUMA YAPU.

No se podia dejar de indagar sobre el significado de la cocina-fogdn,
la que puede ser una tullpa compuesta simplemente por tres piedras, o
un fogdn de ceramica; pero en ambos casos son siempre tratados con
carifo por ser la “abuela” que no sélo cocina, sino que cuida la casa y
que reclama atencién y hasta mimos. Otro de los temas fueron los
utensilios de cocina, sean de cerdmica, madera o mates de calabaza;
donde se recoge la opinién unanime de las sefioras mayores comentando
que “las ollas de aluminio son muy “frias”, la comida se enfria
rapidamente y hay que echar muchos condimentos para que la comida
sea agradable, mientras que las ollas de barro mantienen la comida
caliente por varias horas y dan un sabor agradable”.

En las comunidades de seis NACA se ha recuperado la confeccion o
adquisicion, y el uso de ollas de ceramica y otros utensilios. Las familias
de Llunchi (Socos, Ayacucho) se entusiasmaron para volver a elaborar
sus cucharas y cucharones de madera, solicitando herramientas. AWAY
las facilit6 y organizo6 un taller, impartido por un conocido Maestro de
la ciudad de Huamanga.

En la comida campesina andina hay tradicion pero también constante
recreacion e innovacion. Esto Gltimo es ahora mas acentuado porque
hay mayor presencia e incorporacion de productos “urbanos” mediante
los alimentos comprados en el mercado y los alimentos donados. Todo
esto trae forzosamente innovaciones que pueden ser pasajeras, “de
visita”, o volverse definitivas. Aceptando la realidad de los cambios,
se debe sin embargo tener presente los siguientes aspectos:

v" Que la innovacion o recreaciéon no desplace la comida andina y
que no cree dependencia;
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v" Que mantenga y recree la diversidad;

v" Que sean innovaciones enddgenas, de la propia comunidad y
entre comunidades;

v" Que guarde el trato de persona que tiene la comida en la
cosmovision andina.

De acuerdo a estos pareceres, los diferentes Naca han propiciado
reuniones de conversacion sobre el temay se han identificado posibles
innovaciones o recreaciones en las practicas de almacenamiento,
transformacién y uso de las comidas andinas, con la caracteristica de
ser compatibles con las tradiciones culturales y culinarias andinas.
Han surgido diversas propuestas: en muchos casos se trata de
procedimientos vigentes en comunidades aledanas y que fueron
observados o degustados en las exhibiciones de comida o en los viajes
de intercambio y que luego fueron ensayados y divulgados en los talleres
familiares.

Otra modalidad de innovaciones consiste en renovar parte de los
ingredientes de un plato o adaptar recetas “urbanas” usando
ingredientes de la chacra, por ejemplo el “aguadito” preparado con
quinua, en vez de arroz.

La elaboracion de papa seca es en realidad una técnica muy conocida,
pero es novedosa en la zona circunlacustre de Puno, donde Gltimamente
es notoria la proliferacion del gorgojo de los Andes: la papa llega
escasamente a madurar y ya esta infestada, gran cantidad de papa se
malogra antes de que lleguen las heladas para transformarla en chufio.
Las familias comuneras de PAQALQU han visto como una buena
alternativa la innovacion de transformarla en papa seca. Ademas el
clima es favorable porque permite un secado rapido y el producto
guarda un sabor agradable.

Un tema recurrente es el de las bebidas: ante la creciente invasion de
las bebidas gaseosas y alcohdlicas, la mayoria de dudosa calidad, la
poblacion ha recordado las tradicionales bebidas a base de granos
andinos y cebada, fermentadas o sin fermentar, que se elaboran aln
en algunas comunidades y que han sido recreadas, incluso en sus vasijas
de barro, llamadas wakulla (aymara) y asana (quechua) o porongo, las
que fueron facilitadas por varios NACA.

Reflexionando sobre los cambios, el NACA CHUYMA ARU opina: “En el
mundo andino nada es estatico, todo es renovacidén, por lo tanto las
comidas también se van renovando en la misma medida. Sin embargo
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esto no quiere decir que la renovacidn sea un cambio de habito de
consumo, sino mas bien es el enriquecimiento de las comidas andinas
con otras provenientes de lugares similares, aledafios o complementarios
y esto es efectuado de diferentes maneras”.

Efectivamente, siempre se ha buscado asegurar la diversidad de comidas;
lo atestiguan las qollgas de los tiempos prehispanicos, donde se
almacenaban cantidad de bienes, y sobre todo alimentos, traidos de
diferentes regiones. Eso evidentemente para garantizar de que no faltara
comida, pero también para darse el gusto de disfrutar diversidad de
comidas procedentes de diferentes zonas climaticas y poder variar los
sabores.

Gracias a la tradiciéon oral se sabe que las familias antiguas se
preocupaban por incrementar su diversidad alimentaria y la de su ayllu,
por ello se trasladaban dentro de un ambito regional a fin de
intercambiar semillas, productos transformados y otros comestibles.
Para efectuar estos viajes sabian de antemano su itinerario, los lugares
donde iban a descansar e intercambiar y las posibles familias a visitar.

En el transcurso del afio, cada NACA ha organizado un viaje de
intercambio y trueque cercano o algo mas lejano, con una comitiva de
comuneras/os mas o menos numerosa. Previsiblemente, las experiencias
vividas han sido muy variadas. Citaremos una de ellas:

ASAP tuvo la feliz iniciativa de animar una visita de intercambio de
comidas y utensilios entre los comuneros de Pukara (Puno) y los de
Pitumarka (Cusco), siendo huéspedes los segundos nombrados. Destacan
varios aspectos de la visita: primero, la infaltable ritualidad como
predecesora de todo encuentro o evento; segundo, la forja y expresion
de una amistad sincera entre las personas; tercero, las preferencias por
las comidas y articulos a ser intercambiados mediante trueque. El
aprendizaje es que estos intercambios fueron y son el soporte de la
diversificacion de las comidas en el almacén de la casa campesina. Y
por otro lado plantea una nueva nocién de la regionalizacién que en
términos de seguridad alimentaria deberia tomarse en cuenta.

En otros viajes se ha propiciado la preparacion de comidas por
sefioras o familias procedentes de diferentes zonas, pero que han
cocinado en un espacio comdn, estimulando de esta manera el
interaprendizaje. Las familias del lugar han mostrado una actitud
acogedora, compartiendo y facilitando los utensilios requeridos.
Conforme las sefioras iban preparando, se mostraban mutuamente
sus formas y secretos de cocinar. ARUNAKASA concluye que en el entorno
de la cocina-fogon fluye mejor el interaprendizaje y que de esta manera
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las familias logran aprender formas y técnicas de preparacion de comidas,
que son diferentes a las suyas.

Las 33 ferias de comida organizadas en el marco del proyecto tenian
como objetivo de fortalecer la relacion con la crianza de la chacra y la
naturaleza; lejos de ser un concurso, fueron mas que una simple
exhibicion de comidas. Mas bien pueden ser ocasiones en donde la
comida campesina se rescata en cierta forma de lo escondido que esta
en el ambiente intimo de la cocina: se la saca a la luz, a la plaza ante la
comunidad y las autoridades. De esta manera se hace visible, se hace
conocer y a la vez se le da una valoracién. Es también la oportunidad
para difundir las recreaciones e innovaciones que son sostenibles y
respetuosas con la cultura y la tradicién culinaria.

Finalmente, otro quehacer del proyecto consistié en la recopilacion de
los saberes campesinos relacionados a las practicas tradicionales de
almacenamiento, transformacion y preparacion de comidas en base a los
cultivos de su chacra y productos de la sallga. Las 61 cartillas resultantes
estan redactadas en el lenguaje de la campesina o del campesino, e
ilustradas con dibujos. A manera de despertar el interés para conocer mas
sobre este acervo de saberes, mencionaremos tres ejemplos: Torreja de
sangre de alpaca; Mazamorra del jugo de cabuya; Preparacion del picante
de ataqo.

Constatamos que resalta un hecho en todos los articulos que siguen:
aunque hay ocasiones en que los hombres y hasta los nifios se hacen
cargo de la cocina, es la mano de la mujer que esta en el centro de la
comida campesina andina. Para la mujer andina esta tarea tiene un sello
propio: no se limita a preparar comida, mas bien representa la regeneracion
de la vida y comprende la relacion con la madre tierra, la pachamama, de
la cual ella es la continuidad; después de la cosecha, ella cuida con carifio
de madre las semillas y los productos almacenados en la despensa.

A las familias que han compartido generosamente sus saberes y sabores
con nosotros, queremos dar las gracias y desear que les sustente siempre
la gepa mama 'y que nunca les falte el allin mikuy.

Ana Maria Fries

Coordinadora del proyecto

“Saberes andinos y Comida”
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La ritualidad contribuye mas en mantener la diversidad de comidas.
Bendicion de semillas "comida" en Churrubamba, Andahuaylas.
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Comidas y sabores de siempre

Alfredo Mendoza Bellido, Nancy Campos Pérez
Centro de Estudios Andinos “ Vida Dulce” .
Andahuaylas

1. Las comidas de siempre

En el suceder histérico ciclico o kuti andino de casi medio milenio, los
sabores de las comidas de esta region andina del Per(, no parecen haber
cambiado en grado sumo, asi como no cambian los trinares de los chiwakos.
Si le escuchamos al cronista indio Guaman Poma nos daremos cuenta que
hay una continuidad cultural del patrén culinario desde siempre:

El Inca se alimentaba con las comidas escogidas delicadas y mas
apreciables entre ellos; asi, comia un maiz especial llamado: Capya
Utco - sara, maiz blanco y blando como el algodén; el Mauay Chaucha,
papa tierna que madura pronto; el cuyro, carne de una llama de color
blanco; el Chiche, pescadito de rio; el Cuy blanco, mucha fruta y
diversidad de patos silvestres. Bebia una chicha muy suave que la
hacian fermentar durante un mes llamada Yamor Aga; en fin, una
serie de alimentos especiales (...)" (1)

Guaman Poma habla de nuestra misma comida “escogida” que algunos
seguimos compartiendo hoy en el afio 2004. Es comdn comer el maiz
gapya o suave, la papa chawcha que ambos los seguimos sembrando hoy
en Ccotahuacho en la chacra de los Socca; la carne de llama de los “ichkis”
de Pampachiri la consumimos de vez en cuando; casi todos seguimos criando
cuyes, blancos, negros, cada color tiene su fin; hay una diversidad de
frutas cultivadas por los runas y la sallga; aunque ya no tenemos la costumbre
de consumir carne de pato silvestre desde que se envenenara la laguna de
Pacucha para sembrar el monocultivo del pejerrey. En cuanto a chicha
suave seguimos bebiéndola aunque hemos perdido el secreto de fermentarla
lentamente durante un mes.

(1) Citado por Carlos Malpica en “Hambre en el Perd”. Segunda edicion 1970. Pag. 41.
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Guaman Poma sigue recordando que en ciertas circunstancias del afo, los
caminantes, haciendo un alto en una jornada de caminata, en lugares
especiales comian cosas sencillas:

Es increible que estas gentes lleguen a alimentarse con tan poca
cosa: una docena de patatas mal cocidas, un poco de maiz medio
tostado sin otro condimento, bastan para alimentar a toda una familia
durante una jornada (2).

En nuestro caminar, a media jornada, siempre nos han convidado papa
yanuy, eso si, bien cocida y el maiz bien tostado.

Las qolgas y los caminos de los sabores

Una de las actividades del proyecto “Comida, saberes y sabores andinos”
ha sido la de realizar viajes de intercambio, conociendo de esta manera las
costumbres culinarias de otras lugares y a la vez intercambiando productos,
lo que motiva la siguiente reflexion sobre las practicas de antafio:

Las golgas eran construcciones que servian para almacenar aji, charki,
coca, lana y demas proveimientos. En cada una de las capitales rituales
tales como Vilcashuaman, Inkallagta, Tumibamba, Pachacamac y
Ollantaytambo se contaba con un extenso sistema de golgas para evitar la
escasez de comidas y a la vez poder disfrutar de diversidad de comidas de
diferentes zonas y variar sabores. En ciertos momentos especiales del afio,
por los caminos de los sabores, se visitaban para ritualizar y de paso
proveerse de alimentos y sabores. Hoy sélo quedan los vestigios de las
golgas.

Hay una golga estudiada por nosotros, y es la de Vilcashuaman. El estudio
parti6 de un escrito antiguo del Cronista Pedro Cieza de Ledn (3), quien al
describir Vilcashuaman dice:

Junto a una pequefia sierra estaban y estan mas de setecientas
casas, donde recogian maiz y las cosas de proveimientos.

Con este escrito antiguo constatamos los cimientos de esas casas.
Encontramos marlo de maiz carbonizado y muchos detalles. Hasta hicimos
la reconstruccion hipotéticay el calculo indicé que esas golgas almacenaban
mas de 10 mil toneladas de alimentos secos. El caso es que en estas golgas,

(2) Ibid. P4g. 41

(3) Cieza de Leon Pedro. La Cronica del Perd. Biblioteca Peruana Peisa. Lima. Editorial Inka. 1973. Pag.
210.
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segln Rostworowski (4) se conservaron alimentos de los mas variados
como maiz, achita, quinua, tarwi, porotos; las hojas de coca se conservaban
en canastas de un determinado tamano; lo mismo podemos decir del charqui
de perdices y palomas, conservado en petaquillas de paja o de madera; asi
como las frutas secas o camarones deshidratados (...) La Gasca, persiguiendo
con su ejército a Gonzalo Pizarro, pudo quedarse en Jauja durante siete
meses, alimentando sus tropas con las subsistencias de las golgas, que
segln Cobo, contenian mas de quinientas fanegas.

Si bien ha desaparecido el funcionamiento de las golgas, actualmente
subsisten los caminos de la sal, de la coca y de otras comidas constituyendo
la continuidad de los caminos antiguos. En esta region de Andahuaylas y
Huamanga interesan también aquellos caminos de siempre hacia las
quebradas orientales o de la Yunga, donde la coca, de uso ritual desde
tiempos incaicos, se ha convirtido en mercancia.

Los caminantes generalmente llevan también sal de Cachihuancaray
por esas rutas. Pero a la vez se les antoja llevarse en sus alforjas semillas
de papa, maiz, quinua y su saberes sobre potajes y cultivos. Por ejemplo
el camino Andahuaylas-Ica (pasando por Pampachiri, Puquio y Nazca),
cobr6 fluidez desde la Replblica. Desde Andahuaylas se lleva ganado,
cuero, cochinilla, lana, queso, maiz, lana de oveja, qora, trayendo en
cambio vino, aguardiente, vestidos, instrumentos de labranza desde la
costa.

Entonces, los caminos de siempre son importantes redes interculturales
por donde circulan a la vez comidas y sabores, articulando la produccion
campesina con la mercantil en ciertos lugares de convergencia, algunos
de ellos de siempre u otros, como Uripa, recientemente surgidos.

2. Comidas festivas y técnicas culinarias

En los Andes, en ciertas circunstancias festivas hay comida abundante
“rompe sincha”, con cuye. En estas fiestas, a la gente le gusta preparar y
disfrutar comida que es mas sabrosa, diversa y abundante en comparacion
a la comida diaria. Por ejemplo, en las punas de Huancabamba, en carnavales,
se prepara el “habas taka” con haba de siembra temprana (michka). Antes
de servir se hecha chikchinpay picado, un poquito de mufia y queso si hay,
sino aceite con un poco de grasa de llama; esta comida se sirve a los

(4) Maria Rostworowski. Abril 1992. Historia del Tahuantinsuyu. IEP Ediciones. Cuarta Edicion.
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compadres el martes de carnavales con cuy frito, mote y aji. No es una
comida cotidiana.

Hay también comida sencilla, sobre todo de los pastores o de los caminantes,
como afirma un ex arreador de ganados, Edgar Gonzales, de la Comunidad
de Chullisana (Andahuaylas):

La comida que nos dura toda la semana es la cancha y el charki de
carnero o de res, después la ulpada de maiz y de trigo. En el momento
que uno tiene hambre se prepara el chini chupe (sopa fria). Al agua
cruda se mezcla un pufiado de ulpada y listo esta el chiri chupe.

En cuanto a la técnica culinaria, como afirma Ana Maria Fries, es sencilla,
llana y natural: consiste en coccion, hervido a vapor, tostado y soasado en
brasa. En relacion a la presentacion de las comidas y de los utensilios, se
han perdido las ricas y bellas presentaciones en hermosos platos gellgay y
geros concavos de chicha de madera, plata y oro; asimismo, pocas gentes
llevan comida en suysunas bordadas y mantas aymara llikllas pallay pallaycha.
Aln subsisten los witkus con canaletas zigzagueantes para beber chicha,
igualmente los cantaros pequefios para beber chicha adornados con aga
wayta o flor ritual. En cuanto a la decoracion, los andinos no comemos con
los ojos seg(in la presentacion en el plato, sino buscamos que satisfaga el
hambre. La comida gapsa (que no pesa) no es bien recibida, ni la yakuy
vakuy (aguachenta), se prefiere la comida llasaqg (pesante) con anima, allin
saksaykuna.

A esto, Marcela Machaca dice:

La nocion del anima en la comida diferencia la andina de las otras.
Por ejemplo, al lavar las ocas con agua fria sale su anima y ya no
sirve... que el anima del alimento debe emparejarse con el anima de
la persona.

En Argama los comuneros también llaman comida sin anima al fideo, al
pan chankay y a los agroindustrializados; inclusive para ellos perdié su
anima el mote demasiado sancochado.

Eso si, se pone atencion al sabor, pero no a ese sabor inventado por la
agroindustria que muchas veces ha pervertido el paladar, sino al sabor
criado por la sallga (naturaleza) con aroma puro de las hierbas como wakatay,
chikchimpay, kita ruda, mufa, a tierra mojada, a humo de chachas, eucalipto,
tula o bosta; a una fiizca de sabor a olla de barro, a miskipa (grasa, queso
especialmente avinagrado sin sal, un poco de carne, de cecina o hueso). El
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toque de sabor depende del estado de buen animo, la actitud de carifio. Es
sabido que las sipas (las jovencitas) atn no han aprendido en la vida a
otorgarle buen sabor a la comida, pero ya aprenderan.

En cuanto a la tullpa o el fogon alrededor del cual conversa el ayllu,
incluido los perritos, los cuyes y las animas, Garcilazo de la Vega, en
1612 dice:

También es de notar que el hogar que en sus casas tenian para guisar
de comer eran hornillos hechos de barro, grandes o chicos, conforme
a la posibilidad de los duefios. EL fuego les daban por la boca, y por
lo alto le hacian un agujero o dos o tres, segln los platos que
comian, donde ponian las ollas que guisaban... (5)

Hoy continuamos con las tullpas o fogones. Hemos encuestado que en
el Valle del Chumbao el 70% de los moradores tiene tullpas, combinado
con cocinas a gas propano.

Las comidas verdes

Si bien en la cultura andina no hay tradicion de consumir la ensalada de
verduras crudas, pero tenemos las verduras de siempre como el lavanos o
nabus yuyo, o mallaw (flores), el paico, y a lo largo del afio no faltan las
hojas del sachaculis.

En Vilcashuaman al nabo silvestre le llamamos “nabus yuyu” y en Talavera
“lavano”. Mi abuela Hilaria llamaba kawti a la parte mas frondosa, o casi
cogollo, del nabus yuyu o nabo silvestre. Los nietos recogiamos en mantas
“aymara llikllas” y no en costales de plastico, porque decia que el yuyo al
sudar perdia el sabor. Con sus manos callosas sacaba dos a cuatro pufiados
de ceniza, los mezclaba en aproximadamente dos litros de agua, agitabay
dejaba sedimentar. Al cabo de media hora, esa agua limpida de la ceniza le
denominaba “lejia”. Colocaba harta agua en una olla de barro, al momento
de hervir el agua vertia toda la “lejia” y sin tapar la olla iba echando yuyo,
no de porrazo, sino poco a poco, hasta sancocharlo todo, sin volverlo
amarillo, sino manteniéndolo verdecito y suave. Luego daba un enjuague
al yuyo y exprimia hasta dejarlo en bolos. En un aderezo con manteca,
achiote y cebolla "china", con un poco de agua, desmenuzaba los bolos
verdes. Encima su papa aplastada a mano.

(5) De La Vega, Garcilazo. (1612 . Comentarios Reales de los Incas. Tomo II. Biblioteca Peruana. Lima
1973. Pég. 31
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Esta comida exige tener en la troje o despensa una variedad de productos
como maiz de cancha, un pedazo de cuye frito, papa, cebolla "china",
achiote y manteca. Es decir que requiere criar chancho y cuyes. Asimismo
sembrar papa y maiz. La salsa picante obliga a tener rocoto, cebollita
"china", perejil y coger la chikchimpaysilvestre de la sallga. Pero la
comida verde también se puede preparar de hojas tiernas de achita,
sachaculis, acelga, calabaza y ataqo, hasta de penca tierna de tuna.

El humo es abrigo

Cuando comas, bebas, fumes, no me olvides. Haciéndome el halcén,
haciéndome el condor, estaré dando vueltas a tu lado. (Evaristo Bellido,
de la comunidad de Pampachin).

Apu Qarwarazu, apu Ayavi, apu Séndor, recibeme este trago “fiawin”,
recibeme la sayma de humo de este cigarro, recibeme esta coca.
(Alejandro Gémez Martinez, de la comunidad de Vilcashuamdn).

Cuando divisamos nuestro pueblo desde un abra, luego que el gogaw de
cancha, el queso y la kanka de charki se han agotado, y vemos humo
blanco tendido en el techo de ichu o teja, es una sefia que algtn ayllu
esta cocinando. Entonces podemos mitigar nuestro hambre si visitamos
con algdn pretexto y dulce hablar. Y si nos dicen “yaykukamullay” (pasa
por favor), sientes el aroma a lefias de chachas, tula, bosta de vaca o
estiércol de llama. Este aroma se impregna en nuestro cuerpo y ya
somos parte de la familia tullpar (ayllu alrededor de la tullpa). EL humo
otorga al chupi un aroma a chachas o lambras. Las ramas de eucalipto
con hojas amargan la sopa, por lo que se debe tapar bien la olla. Pero
el humo es la bebida y el abrigo del cuye, del hombre, de las plantas y
los apus que estan al lado de la tullpa.

A esto habria que afadir que a los apus les encanta el gumpuy o comida
de humo especial, con incienso, copal y romero, como también grasa
de Wlama, waylur, copal, oroypimienta, llampu y maiz kuti. EL comunero
Ignacio Hosco (55), maestro Yachaq de la comunidad de Ankatira dice
que el alimento de los apus, en cierta circunstancia, es la fragancia
natural del humo o sayma que se quema; es el carifio que los humanos
les otorgamos. Don Ignacio colocd en un mantelito blanco las comidas
de los apus: coca quintus en pares y en patagas (columnas) con las
cocas dirigidas a los cuatro suyos y diciendo: mil, dos mil, tres mil
dolares; luego puso clavel blanco, llampu, chifle, romero seco, grasa de
llama, pluma de condor, incienso, qori libro, qollgi libro, kuti. Lo envolvid
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despacio, luego todos le dieron su aliento, invocando a todos los apus.
Don Ignacio invoco primero al Qarwarazu, apu patron. Otros rezaron a
sus dioses Buda, unos a Cristo otros al Sefior de Huanca. Luego se
quemd la ofrenda. Al mismo tiempo hay que ver que el humo se esté
repartiendo entre los cuatro suyos, es sefia que los apus lo disfruten.

Innovaciones

Los condimentos como sillau, comino, ajinomoto y sibarita no son parte
de nuestra cultura. Estos condimentos son especialistas en tapar los sabores
naturales; cambian el sabor propio de la comida recién cosechada y pervierten
los sabores originales. Asimismo hay innovaciones que no garantizan nuestra
autonomia alimentaria.

En la cocina andina es vital lo que dice Grimaldo Rengifo:

...No se innova el conjunto del patrén culinario nativo, sino se innova
agregando algo nuevo a lo que ya existe. Innovar es equivalente a
recrear, volver a lo de siempre pero de modo renovado. No existe
nada estatico en los Andes, pero hay que vigorizar la autonomia(...)
Esto cuestiona un poco el sentido que mucha gente da a la palabra
identidad. Dicen: eso ya no es puro, ya perdid. Pero en los Andes
nunca hubo pureza, siempre hemos estado cambiando. Eso de pensar
ya se fue la papita tal, ya nos vamos a morir. No, lo que importa es
que haya diversidad. Lo que nos muestra la vida andina es la capacidad
de sintonizacion con los eventos.

Sintonizandonos con los eventos, en medio milenio se han incorporado
a la diversidad de nuestras semillas nativas muchas innovaciones
sostenibles: cebada, trigo, haba, arveja, sachaculis, igualmente queso
y leche de la vaca criolla, algunas papas y maices hibridos abonados
con estiércol. Una adaptacion interesante al medio andino es un tipo
de col que ahora le llamamos sachaculis o col arbérea que no falta
desde Grau, Chuquibambilla, pasando por Andahuaylas, por
Vilcashuaman, Capillapata (Huamanga) hasta Lircay (Huancavelica) como
hemos podido constatar. Aln con estas incorporaciones no se ha perdido
el corazon, patron y sabor de la comida andina que proviene de la
chacra de los humanos, de la naturaleza y de los apus. La deidad andina
Mamacha Cocharcas tiene su chacra de maices, como tiene también el
Apu Wakokuri sus frutos de aroma puro.
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Es bueno sefalar algunas innovaciones sostenibles:

Zapallo sancochado junto al aderezo del estofado;
Haba tostada en lugar de mani en el puka picante;
Concho de chicha en lugar de vinagre;

Ajo de Argama sembrado en la misma huerta;

Olla hecha en torno giratorio, con arcilla de Qefiuaran, sin uso de
energia eléctrica;

Puchquchi quesillo sin sal;
Sachatomate acido.

Hay también innovaciones no sostenibles: son las comidas
industrializadas, envasadas y etiquetadas por los oligopolios de la
industrializaciéon mundial y que han mellado nuestra autonomia
alimentaria: el pollo alimentado con maiz duro y harina de pescado,
trigo de EEUU y Argentina y sus derivados, leche de Nueva Zelanda, los
cultivos hibridos y algunos nativos sembrados con agrotéxicos (papa,
maiz, tomate, verduras de Chincha y Cafiete, etc.). Todo lo sefialado ya
existe en nuestras comunidades campesinas pero no dependen de ello.
Ellos dicen, mallichanchikmi (estamos probando) siempre renovando,
innovando, incorporando y descartando lo impropio y costoso. Felizmente
la dependencia no es generalizada en las comunidades campesinas y
todavia subsiste autonomia gracias a sus chacras.

3. El chupi: Corazén de la comida andina

Las cuatrotam chupikun A las cuatro hace el chupe
Quesillusapata Con bastante quesillo
Quinaspanataq nisunki: Luego te dice:
Chupikuykuy serior Comete el chupe, sefior
Quinaspafiataq nisunki Luego te dice:
Payqukuykuy sefior Cométe el paico, senor.

Hasta donde anduvimos, el alma de la comida andina, como reza el
wayno panandino, es el chupi, criollamente llamado “chupe”, que se
comparte de madrugada y al atardecer, siempre complementado con el
yanuy o sancochado de maiz, papa, oca o maswa en agua,o tostado de
maiz y su uchu kuta (aji molido). Una cosa es la sopa mend del
restaurante de “arruz fidius”, pero muy distinto es el chupi preparado
en olla de barro con fiizcas de sabor a arcilla, con agua de puquio de
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nuestro pueblo que se interpenetra con el modo de ser andino otorgado
por el agua. Es mas, la olla de barro es una persona. Mi abuela Hilaria
le decia a la olla de mote “Chachilacha” y al conversar con ella, se refa
a carcajadas.

Para la preparacion del chupi convergen en la olla los sabores de la
mufa, wakatay, chikchimpayo kita ruda, el sabor a arcilla, a agua de
puquio y humo. La consistencia o grado de viscosidad de la sopa es
como de mazamorra si es con molido de maiz o chuno; o chirli
(aguachento) si es con chochoca o pusra chupi (cebada). Murukuy es
agregarle al chupi algo mas consistente como papa cruda y pelada,
haba pelada, frijol verde, choclo, o garbanzo remojado, ragacha u olluco.

Este chupi, en cierta circunstancia es visitado y saboreado por las animas,
entonces esta ayachasqa (saboreado por el anima) o magayasqa
(avinagrado) y si se come sin calentar bien o hervir nos puede dar
wiksa nanay (dolor de barriga).

Diversidad de chupis

La composicion del chupi varia segln la diversidad de la chacra o el corral,
y el momento del afo:

Qala chupi o gala paiqu: con pocos ingredientes, casi aguado, puede
ser sin carne pero con verduras y paicco.

Llampu chupi: Puede ser una lawita mazamorrosa suave de chuno o
maiz o garwi (harina de maiz tostado) sin murukuy, como para
dieta.

Yaku chupi: Sin molido pero con leche y murukuy como por ejemplo
haba verde pelada.

Al chupi, en cierta circunstancia se le puede dar un sabor con puchquchi
o también quesillo mantecoso sin sal, al que se le hace avinagrar adrede
y alli entra a tallar el chikchimpay, a sal azul de la mina de Kachiwankaray
que segln las abuelas entendidas tiene mas gusto que la sal yodada
refinada.

Se puede innovar el murukuy con tarwi en lugar de haba o echar penca de
tuna en lugar de cayhua o calabaza verde; asimismo hojas tiernas de calabaza,
olluco, quinua, achita, en lugar de acelga o espinaca. Una innovacion
interesante en Andahuaylas es el fideo de casa fabricado de masa de harina
de trigo no refinado de chacra mezclado con huevo de gallina de corral,
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aplanado con botella, cortado en tiras y secado como charki. Es parte de
nuestra autonomia culinaria.

Las Misk'ipas (carnes y quesos)

En el grupo de las misk’ipas estan el charki, el fiupu (charki de feto
maduro o carnero tierno), el huevo y el puchquchi. El mas potente es el
puchquchi que es el queso avinagrado sin sal. Junto con los asnapos le
otorgan un toque especial al chupi.

La gallpa es un tipo de misk’ipa con queso y en Andahuaylas le dicen
“yatan”. Primero se pone a la muchka (piedra honda para moler) un
pufiado de hojitas de perejil y de wacatay y se muele con maiz tostado
con un poco de rogoto verde y si hay, con queso. Si no hay rogoto ni aji
verde, se agrega un poquito de aji seco (uchu kaya) y sal, para que esté
rico. Se va aumentando un poquito de agua hervida, o el caldo de la
sopa, 0 agua de mote para que nuestra gallpa no esté tan seca. Cuando
no hay wakatay se puede reemplazar con “kita wakatay” o “inka
wakachkay”, o también con “chikchimpay”. Pero hay que tener cuidado
con el inka wakachkay porque es una hierba muy calida y fuerte, por lo
que se usa un poco nomas. Esto tiene que ser molido en la muchka
porgue ya tiene su sabor y no produce espuma, ni sabor a fierro y cable
de la licuadora.

Los Asnapos

Asnagq es el que apesta, pero el asnapo es la verdura aromatica de la
sallga (chikchimpay, mufa, paico, kita ruda, ruda) o del huerto (perejil,
culantro, apio, oge cebolla, togoro cebolla, gachu cebolla, heno cebolla,
etc.) que otorga aromas a naturaleza. Los asnapos dan el sabor
caracteristico de cada chupi. Generalmente el secreto esta en el momento
en que se afaden al chupi hirviendo.

4. No se puede derramar nhi un grano de maiz

Aparte de criarse la diversidad, en Kunkataka, Mama Sarataga allintam
gawananchik hinaspa manam usuchinanchikchu mana chayqa
ychuruwachuwanmi.

(A la madre maiz tenemos que cuidar muy bien de lo contrario nos va a
maldecir).
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Luego de la cosecha, desde el tendal hacia la marca se lleva sin derramar.
Para cada tipo de maiz se hace su cama para que duerma todo el afio y
luego despierte para la siembra. Para subir a la marka se sacan los
zapatos y sombrero en sefal de reverencia.

Pero antes se pone su pagapo en la marka con llampu, koka kintu. A la
Mama Sara se le adorna con flor de gantu. A las ventanas se ponen
vainas de tarwi para que cuando haga viento suene y espante las animas.

Luego de sahumar y espolvorear con llampu recién depositamos en la
marka. A un costado vamos a poner el maiz de cancha, al medio el maiz
blanco, y al otro costado maiz de chuchugqa, el maiz kuti tiene que estar
junto a la Mama Sara y asi.

No se puede desparramar ni un solo grano. Si se desperdicia nos puede
negar (uychuy) y para los afos posteriores no habra buena produccion
de maiz en la chacra de este aylllu. También nos puede maldecir (iakay).
Tampoco permitimos que los hijos jueguen con el mote, la cancha;
tampoco se debe pisar cuando cae al suelo porque le duele y grita de
dolor.

En los dltimos tiempos la Mama Sara y otros kawsay no son bien tratados.
Nuestra Mama Sara y nuestra papa estan llorando en el campo, pidiendo
que alguien los recoja, pero nadie se conmueve, por eso dice que las
animas de todos los kawsay se presentan llorando ante Papa Dios y que
la Mama Sara le dice: ;por favor Padre Mio, recogenos; Kay kawsaykuna
wachunpim Taytanchikman presentakun waputa waqaykuspa (estos
kawsay en fila se presentan llorando ante Dios). Y dice como castigo el
Padre Dios esta trayendo a los runas aywanqu (lluvia con viento), truenos,
granizadas, para que suframos hambre.

También se dice que los runas que han dejado de hacer chacra y
reemplazado con los aypus (ayudas sociales), al comer fideo estan
comiendo tripa de caballo. Y que del vaso de leche sale machagway
(culebra). Los apus y Papa Dios estan molestos con aquellos que se han
cruzado de las manos yendo detras del aypu (ayuda).

La Mama Sara, que es el wawachayugq sara (maiz con cria) se le coloca
en los lugares visibles de la casa, como signo de productividad. A la vez
la Mama Sara a través de diferentes sefias nos avisa de lo bueno o
escaso que sera el afo. Si en la mazorca de maiz encuentras su parwa
indica que habra buena produccion. Si a inicios de la cosecha encuentras
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al wawachayugq sara esto significa que tendras una cosecha asegurada;
pero si encuentras al final de la cosecha, recién en los afios posteriores
tendras buena produccion.

5. La comida de los difuntos mantiene la diversidad

El tipo de comida que mas contribuye a la vigorizacion de la diversidad
en la chacra es la comida ritual del Dia de los Difuntos (2 de noviembre)
y que en tiempos auténomos se llamaba Aya Marqay Killa. También las
comidas de Viernes Santo y sus siete tipos de comida sin carne roja
requieren de numerosos ingredientes.

En esta parte de la region ritual del Qarwarazu que comprende Ayacucho
y Andahuaylas, recuerdo que mi abuela Hilaria puso para sus difuntos,
mis bisabuelos, zankhu (mazamorra espesa) de cinco tipos de harina
ligeramente tostada (de quinua, achita, cebada, trigo, maiz y haba),
una mezcla de veinte tipos de mashwa, oca y papa sancochada en un
balay o canasta de Picus y su aji de rocoto; ademas chicha de “sora” o
maiz germinado endulzado con chankaka y adornado con achita tostada;
como también sopa de moron con quesillo. Para esta sopa se requiere
haba, papa, cebada, leche, queso, huevo y cinco tipos de yerbas:
chikchimpay, oge cebolla, paico, muiia y “culandor” (culantro). También
a un costado de la mesa habia [llipta o0 mazamorra amarillenta de maiz
especial llamado “paro”. Esta mazamorra hay que preparar ademas con
yerbas como hinojo, ortiga y agua de ceniza de quinua y hay que adornar
con un poco de leche. También estoy viendo hasta ahora, en el cuarto
medio oscuro llamado “dispensa” que habia lawa de quinua con palillo,
pellejo de chancho, haba y papa. La mesa ceremonial también incluia
las comidas verdes. En mis vivencias en Vilcashuaman y Talavera, hemos
saboreado las comidas verdes que segin el calendario agricola ya
aparecian desde octubre, pero parece que en noviembre se iniciaban
estas comidas. Son comidas de la temporada de las lluvias y eran
infaltables para nuestros difuntos.

Sacando la cuenta de toda la diversidad requerida para esta ocasion, se
llega por lo menos a 70 especies y variedades de plantas, entre granos,
tubérculos, verduras cultivadas y silvestres.

Don Julio Valladolid conté en octubre del afio 2003 una singular
experiencia:
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...Estuve en Huancayo, en Pucara, el Dia de los Difuntos, en la casa
de Don Macario Caracuzma. Habia mandado preparar la comida que
mas le gustaba a su padre difunto. Ademas habia en la mesa flores,
velas, chicha; una canasta grande con todo tipo de papitas
sancochadas, unas como culebritas, otras como pifias, con su ajicito.

- Y estas papitas?- le pregunté.

- Son las clasecitas de papitas que le gustaba a mi padre, tengo que
sembrarlas aunque sea dos plantitas cada ario.

- Y hace cudnto tiempo fallecio?

- Hace ochenta arios, cuando tenia yo dieciséis arios.

En Andahuaylas, en la comunidad de Churrubamba, en el Dia de los
Difuntos también es posible ver una diversidad de comidas y conocer
los saberes relacionados. En un conversatorio con mujeres, entre ellas
las “umas” sefioras Teresa Huaman, Antonia Lizundi y Florencia Huaman,
el 1 de noviembre del 2003 se explordé muchas cosas:

En la vispera del dia de los difuntos, se recoge a las cuatro de la
mafnana agua de puquial y no de cafo. Con esa agua se empieza
challando o asperjando el depésito de papa, maiz y de todas las
semillas. También barren la casa y challan toda la casa. Es una limpia
de todo. Cuando las animas llegan dicen: estan viviendo bien nomas,
mi pobre hijo bien limpio me estaba haciendo esperar la casa y el
anima, después de disfrutar la comida, se va contento.

Pero también un dia antes se hace el garwi o medio tostado de todo
tipo de granos secos: maiz, trigo, cebada, haba, arveja, quinua,
achita, avena. Esta harina se mezcla con un poco de chicha de gora.

Ese mismo dia, en Churrubamba se arma una mesa de ceremonial
para recibir a los difuntos. Alli los varones colocan todo tipo de
kawsay, paykunapa llamkasqanta (semillas de lo que ellos han
trabajado en la chacra). Adornan con gantu o aga wayta (flores) la
canasta que contiene el kawsay. Y las mujeres colocan todo tipo de
comidas que les gustaba a los difuntos: picante de arvejas, zankhu,
kanka de cuye, tegte de cuye, picante de papa; asimismo coca, trago
y chicha. Todo esto para que las almas vengan a disfrutar por su dia,
conversen con los animas de las semillas y disfruten todo tipo de
comidas. Al armar la mesa ceremonial, se ponen hojitas paradas de
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coca kintu al centro. En Churrubamba la mesa ceremonial se arma en
la marka (despensa en el altillo de la habitacion). Con el resto del
zankhu los nifios se embadurnan las manos para que se conozcan
con las animas de las semillas y tengan todo el afio que comer.

6. Comida campesina en la feria dominical

El Centro de Estudios Andinos Vida Dulce coordind la concurrencia de
12 comuneras y comuneros de Ccotahuacho, Churrubamba y Argama a
la ciudad de Andahuaylas con la finalidad de expender comida chacarera
en un gato acondicionado en la feria domincial. Las experiencias son
variadas y se pueden resumir algunas:

La comida que mayor éxito obtuvo fue el tegte de haba con queso,
wakatay chuno y palillo; asimismo la chicha concentrada de wiriapu
o0 gora (12 kilos de wiriapo para 12 litros de chicha).

La gallpa (una especie de guiso con maiz tostado, queso y wakatay)
era confundida con yatan y la salsa de la papa a la Huancaina.

A los comensales les gusta ser servidos “bastante” con un Sol. A
los comuneros vendedores no les interesaba el asunto monetarista
sino servir bien.

Lo que no se gand en dinero fue compensado con el mallichinakuy
(intercambio de comida o hacerse probar los unos y los otros).

Las enfermeras del Hospital desconfiaban de la higiene de estas
comidas por lo que sdlo se atrevian a pedir choclo con queso.

Causo6 impacto en el pablico los utensilios de arcilla (platos, jarras
y ollas); como también los kullupukus (madera). La gente preferia
consumir en estos objetos que en los descartables. “Yo quiero
comer bastante como en tiempo de los abuelos”.

Falté el ritual del cruzchakuy antes de iniciar con la venta. Es
frecuente decir al inicio “Dios tayta gqampa sutikipi qaraykusqq,
lliunman aypawananchikpaq” (Dios Padre, en tu nombre voy a
servir, para que alcance para todos).

Hubieron algunas innovaciones de lo practicado en la Fiesta de la
Trinidad, como el uso del sacha tomate, tarwi, wakatay, muna en
la preparacion de ajies, ccapchis, o ccalpas, que ha motivado para
que las sipas de Ccotahuacho preparen ccapchi de queso con wakatay
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tipo papa a la huancaina; es la comida que se termina rapido en la
feria de comidas que cada domingo se esta realizando con los
ayllus de Ccotahuacho Alto y Bajo, Puculloccocha y Churrubamba.

La venta de estos potajes hace conocer y valorar la comida
campesina, a la vez es una buena alternativa para dejar los habitos
alimentarios citadinos insostenibles y regresar a lo nuestro por
muchas razones: por ejemplo el picante verde (de berros, atajo, o
nabos), la gallpa de queso con wakatay, su papa nativa y huevo de
antihuallpa; los panes de harina de trigo de la chacra (no
industrializada) todas son comidas mas naturales, sin agrotoxicos
y muy agradables y ademas econdémicas.

Feria de comidas, mazamorra de calabra, picante de trigo, motes,
papa sancochada, chicha de winapu, en utensilios tipicos.
Andahuaylas. Noviembre 2003.
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Olluco extendido para el secado

Ramada para secado de oca, chullge, chochoca
y papa seca. Churrubamba. Junio 2003
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Llapanchikpa mikunanchik

“Lef comida &5 de todos"

Programa de Educacion Rural ¥ Cooperacion Comunal Andina.
PERCCA. Lircay, Huancavelica



Maiz y cuyes en la comida ritual para el apu Sasaylla.
Foto: Percca
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Llapanchikpa mikunanchik

La comida es de todos

Balvino Zevallos Escobar, Faustino Zevallos Escobar
y Raul Huincho Castro.

Programa de Educacién Rural y Cooperacion Comunal Andina.
PERCCA. Lircay Huancavlica

Introduccidn

En este documento deseamos mostrar algunas experiencias sobre la comida
campesina, su manera de compartir y el trato en relacion a la concepcion
del alimento de la gente citadina. Puesto que desde una concepcion
campesina la comida no es atributo solamente de la gente, sino es de
todos los miembros del ayllu (deidades, naturaleza, animales, hombres y el
clima).

Hablar de comida en las comunidades Anccaras de Huancavelica, no s6lo se
refiere a los productos sea de origen “animal o vegetal” sino es como
hablar de una persona que esta en la misma dimension que los humanos,
segln la cosmovision de estas comunidades. No nos referimos a productos
ni “recursos explotables” que sirven para regenerar sustancias y reponer
energias, simplemente son personas como cualquier otra que también tienen
sentimientos y con las cuales se convive en ayllu, con una crianza adecuada
donde todos estan sujetos a los chaccos naturales (raleo de vidas) que
ordena la madre naturaleza. Sé6lo asi se garantiza la seguridad alimentaria,
y por ende la calidad alimentaria de las familias dentro de la comunidad.

Pero hoy por hoy vemos organizaciones, sean estatales o privadas, que dan
énfasis en programas comunitarios de seguridad alimentaria y nutricion de
los hogares. Estas actividades se dirigen a los hogares pobres y vulnerables
y promueven la utilizacion de recursos locales tanto para mejorar el consumo
como para generar ingresos. Desde su mirada a menudo ajena a la vida
comunal, relacionan la alimentacion con la nutricién y sobre esto conceptiian
que es posible mejorar las condiciones de nutricion a través de una
combinacion de acciones basadas en la evidencia cientificay en la comunidad
para combatir las causas locales de la malnutricion con mejoras en las
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politicas y programas nacionales y sectoriales; apoyo a las instituciones de
la sociedad civil para permitir a los hogares pobres adquirir suficientes
alimentos y utilizarlos con la mayor eficiencia; y perfeccionando la
instruccion y la informacion pulblica en materia de mejoramiento de los
regimenes alimenticios.

Las causas socioecondémicas como consecuencia de la adopcion de otras
formas de vida ajenas a la comunidad, han hecho que la poblacion rural
baje cada vez mas, mientras que la poblacion urbana ha ido creciendo. En
Ameérica Latina y el Caribe el 75 % de la poblacién vive en ciudades; esta
cifra se incrementara al 83 % en el afio 2030*. Esta proyeccion evidencia la
ruptura del vinculo cercano entre la gente de la nueva generacion y la
chacra.

Sin embargo ahora en las comunidades de la zona sur de Angaraes, hay
retorno no cuantificado® de gente subempleada y desempleada hacia sus
lugares de origen. Segln los parientes de esta gente retornante, la forma
de vida que llevaban en las ciudades se refleja en su estado de animo y su
alimentacion. Ciertamente mucha gente chacarera sobrevive en espacios
donde no le corresponde; esperamos que reflexionen nuevamente sobre la
relacion cercana entre la chacra y la gente.

1. Comida y alimentos

A la mayoria de los campesinos, sobre todo los quechua-hablantes en
Lircay, al referirse a la comida escuchamos decir, mikuyninchik (nuestra
comida), sea esta de origen vegetal, animal o transformada. En general no
son vistos como un recurso primario que esta al servicio del hombre; la
mayoria de las familias la consideran como una persona que cria a las
otras. Cuando algunas personas desperdician por decir la papa sancochada,
las madres que las preparan dicen en quechua: ama usuchiychu
mikuymamata, ripukuptinmi, yargaymanta waqanky (no derrames la comida,
que cuando se va, vas a llorar de hambre). En todo momento esta presente
la muestra de carifio y respeto hacia la comida; no hay restriccion alguna
en esta convivencia, todos nos alimentamos, todos tenemos esa facultad
por decir asi, porque también las deidades se alimentan: los apus, las
personas que estan en su otra forma de vida (difuntos). Esto no sélo ocurre
con plantas y animales a las cuales recurre el hombre para alimentarse,
también el hombre en algunas veces es alimento de los Apus.
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En el mundo moderno, las concepciones vertidas sobre los alimentos
son diversas, pero siempre estan considerados como fuentes de energia
y de nutrientes que deben reponer lo consumido o gastado, muy
similar al funcionamiento de las maquinas de combustion, permitiendo
crecer y subsistir; hay que comerlos a diario y en cantidades
considerables para mantener una buena salud. Estas aseveraciones
hacen notar claramente el manejo de la alimentacion y de las personas
como si fueran objetos mecanicos; lo que marca una clara diferencia
de la manera de convivir en igualdad de condiciones de las familias
campesinas relacionadas a sus cultivos, animales y sus deidades. De
la misma forma no se marginan ni categorizan las comidas, todas
son buenas no se tiene ese pensamiento dual de lo bueno y lo malo,
todas sirven, todas se necesitan en algin momento, es decir todas
son imprescindibles para la regeneracion de la vida.

A manera de reflexionar sobre la preparacion de la comida se puede
anadir que esta ha sido tradicionalmente de una forma natural:
consistio en preparar una sopa de morén acompafada de su chufio
sancochado, papas, mote con un poco de charqui o grasa. La mayoria
de las familias en las comunidades de Lircay preparan ahora sus
alimentos de una forma similar como lo hacen las familias que residen
en zonas urbanas. Usan aceites y condimentos elaborados que dan
un sabor diferente a la comida. La diferencia esta en las comidas que
llevan aderezo, muchas familias campesinas las han adecuado con
colorantes y condimentos naturales que se encuentran dentro de la
comunidad y que no estan sujeto a una dependencia de mercado. Asi
por ejemplo se recogen las semillas de arbustos como el colle, las
flores de algunas plantas como la mostaza; del mismo modo ahora
ya lo hanincorporado en los aderezos las hortalizas nativas y plantas
aromaticas o llamados asnapos. ;A esto se podra considerar como
innovacion o cambio de habito alimenticio?

2. La comida es persona

Segin la cosmovision de las familias campesinas Anccaras la comida es
considerada persona, por ello es comdn escuchar decir mikuy mama (madre
comida) y al referirse a las semillas también las denominan kawsay mama
(madre semilla). Estas semillas viven en una constante sinergia con la
gente, con animales, heladas y el granizo; por ello son consideradas personas.
Por decir, a los cultivos en su primer estado de maduracion los denominan
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wawa (nifo), de forma similar a las personas que estan en proceso de
desarrollo. En este periodo la mayoria de la gente criadora del campo tiene
bastante cuidado en el desarrollo de las wawas y conversa muy de cerca
con sus plantas. Asimismo, en los Andes y sobre todo en las comunidades
campesinas, estos saberes sobre el sentimiento de las semillas es
generalizado. Por ello es comln escuchar decir que cuando una persona
quiere a sus semillas, ellas la siguen y no se desprenden facilmente.

Las comidas no pueden ser desperdiciadas, sino al contrario deben ser
cuidadas adecuadamente. Hay testimonios que evidencian que la
alimentacion en las familias campesinas va de acuerdo a la querencia de
los cultivos: en oportunidades son nuestros padres que nos crian, pudiendo
también ser nuestros hijos o parientes que se van cuando los tratamos mal
o los hacemos resentir. Sobre esto la sefiora Eustaquia Lima Sacha dice
que:

Es malo derramar los granos de quinua, sean estos crudos o preparados
en sus diversas formas, no debemos derramar. Hay mujeres que a sus
hijos, que todavia no agarran bien la cuchara, les dan comidas de
quinua. Estos pequefios al comer derraman por toda la mejilla y el
pecho; entonces cuando esto sucede la quinua va a quejarse a los
Dioses a la lejana Capilla de Ocopa, yéndose definitivamente deja de
criar a las personas donde antes estaba. Aqui los Dioses le preguntan
a la quinua: ;por qué dejastes de criar a las personas?, y los granos
de quinua cuentan con detalles diciendo que: “a nosotros nos cuelgan
desde unos pefascos y cerros muy altos y nos dejan botados, con
nuestros intestinos desparramados”. Al decir pefiascos y rocas se
refieren a la mejilla de los nifos que comen viandas de quinua, y que
dejan caer regados en todo su pecho cuando no las comen bien, sus
intestinos son los pedacitos de la quinua sancochada.

3. Las comidas son compartidas por todos

La comida es atributo no solamente de las personas y animales, sino también
de los elementos del clima, sobre todo el granizo. En relacion a esto dltimo
nuevamente la sefiora Saturnina Lima Janampa dice:

La granizada es una persona coja mala y que viene gritando (emitiendo
truenos) siguiendo sus mulas; a su paso cosecha los cultivos facilmente
y los lleva en sus mulas hasta unos cerros muy lejanos, donde dentro
de unas cuevas tiene sus almacenes de todo tipo de comidas en
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reserva. Es ahi donde al granizo (personaje malo) su madre lo atiende,
es una sefiora muy buena ya anciana, a quien, llegando el granizo,
primero maltrata. En una oportunidad un viajero se habia hospedado
y vio como el granizo hacia bajar la carga de comida para depositarla.
Ahi una pichiuza (ave pequefita de los Andes), jalaba de la cabellera
a la cebada y las habas para que regresen hasta la comunidad de
donde los habia sacado el malvado granizo. Esta avecilla les decia: a
que han venido con este hombre malo (refiriéndose al granizo), que
creen que van a comer sus hijos (las personas) cuando les encierre
este cojo.

En la agricultura intensiva muchas avecillas son consideradas como plagas,
pero sin embargo las familias campesinas sienten que ellas también cuidan
las mikunas (comidas). Estas aves se preocupan por la comida de las
personas, hasta siembran la likchaquinua (quinua silvestre) que sirve como
hortaliza; pero nosotros no las estimamos, mas bien las odiamos diciendo
que maltratan nuestros cultivos. Algunas familias crian una palomita de
campo junto a los tages (pequenos almacenes risticos de granos) para que
se conserven las cosechas. Sobre esto nos cuenta el sefior Radl Huincho
Castro de la comunidad de Tuco:

Desde mis padres criaban esta paloma, para que cuide la comida del
tage, esta avecilla caminaba al borde de su pequefio almacén comiendo
los granos que por la base caian al suelo. Siempre a mi también mi
padre me comentaba que esto era un secreto para que no se termine
rapido la comida en casa. Era notorio que cuando subiamos a sacar
los granos se atajaba con su alita, como quien dijera: no lleves
mucho mi comida.

Bien sabemos que la mayoria de los cultivos es consumida en su forma de
semilla en cereales y leguminosas, mientras que de otros cultivos se consume
la parte del tallo, raices, hojas, flores y/o frutos. Sea cual fuera su forma,
presentacion y estado vegetativo de los cultivos, todos son consideradas
como personas y hay una crianza reciproca entre todos. Esta manera de
entender como persona a la comida (semillas) origina que la familia
campesina no discrimine a las plantas ni la comida segin su capacidad
reproductiva o ciertas cualidades morfogenéticas. Todas son consideradas
por igual de importantes, a quienes se deben cuidar, criar, conversar y
convivir con ellos.
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4, Las comidas rituales

Cuando se trata sobre la alimentacion en la comunidad de San Juan de
Dios, no sblo pensamos en la mezcla de productos que satisface las
necesidades fisiologicas del comensal. Esto va mas allda de una simple
comida, mas bien propicia una relacion de disfrute entre todos los miembros
del ayllu. Sobre todo las autoridades ancestrales de la comunidad de San
Juan de Dios, cuando estan de cargo como tal, se sintonizan bien con las
personas, con los apus y el clima. No se trata de comer por comer cualquier
comida y en cualquier momento, hay periodos del afio agricola donde la
gente debe comer lo que es habitual, en la dieta diaria, lo cual no quiere
decir que va a ser mondtona; sino también es muy variada como la misma
diversidad de productos que hay en los Andes. La comida debe agradar al
ayllu (deidades, personas y la sallga), segin el momento en la que se
comparte. Sobre esto el sefior Donato Huacho Quispe de la comunidad de
Antaccacca recomienda:

Durante el afio como autoridad las personas que estan de cargo
como alwaceres deben caminar con su pitu-sanku (harinas tostadas
de cebada y quinua, mezcladas con agua), para que no se aleje la
lluvia. Porque los Huamanis también hacen su sanku, mezclando la
tierra con el agua de lluvia para alimentar al ayllu. Es asi como los
varayoq se armonizan, no son wichqgas (desarmonizadores).

Desde las comunidades Anccaras siempre nos vamos a permitir hablar de
las autoridades ancestrales, que son los agentes que dinamizan toda actividad
relacionada a la vivencia comunal.

De la misma forma cabe manifestar que la comida enlaza todas las personas
en ocasion de los trabajos masivos de ayni entre familias de una comunidad
o varias, pudiendo ser para actividades festivas u otras en bien del ayllu
comunal, como el yupanaku, o el wallpa tisay en el cambio de varas. Donde
no es prioritario el dinero, solamente interesa la voluntad de compartir
con los Apus, con la pachamama (madre tierra) y las gentes, todo con el
convido en su momento. De la misma forma la comida es el centro para
compartir en las fiestas, pues aqui se aglomeran desde pequefos hasta los
mas ancianos. Son espacios donde se recrean los diferentes saberes no
s6lo relacionados a la comida, sino a todo cuanto puede ser dtil a la vida
comunitaria.

Estas actitudes son clara muestra de una convivencia en suficiencia
alimentaria de las familias en la comunidad de San Juan de Dios y en las
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otras comunidades vecinas. No se necesita hacer un estudio o incorporar
modelos para garantizar la seguridad alimentaria de las familias, sélo se
requiere fortalecer las propias “potencialidades” en cuanto se refiere a la
vida comunitaria.

Maiz y cuyes: Comida del Apu

Repetimos que en las comunidades Anccaras y en los Andes en general,
todos los miembros del ayllu “comen”: las plantas, los animales, la gente,
el granizo, los difuntos y otros. Esta vez solamente nos vamos a referir a la
preparacion de comidas rituales para algunas de estas personas, teniendo
en consideracion los insumos y algunos aspectos esenciales en este proceso.
Los Apus también moran en ayllu, al darles comida (a través de los
ofrecimientos rituales), no se puede hacerlo a uno solo de ellos; tiene que
ser para todos, puesto que cada uno cumple su rol dentro de la comunidad.
En San Juan de Dios ellos armonizan los elementos del clima (cuidan de la
helada, granizo y viento). Algunos de ellos en determinados momentos
estan de cargo; entonces cuando se les alimenta, tiene que hacerse en su
momento y con gran respeto, empezando siempre por aquellos que son
“mayores”, La cuestion es hacer compartir con todos.

Uno de los insumos mas importantes utilizado en la preparacion de las
comidas rituales es el maiz, cuyo uso es muy diverso y en sus diferentes
estados vegetativos, porque no sélo para los campesinos es alimento en
verde, y después de la cosecha en grano o procesado; sino también es
comida sagrada de los Apus. Esta presente en toda reunién de ofrecimiento
ritual, segln el testimonio de uno de los yachag (sacerdote andino), Don
Eulogio Ichpas Llagtahuaméan (hoy ya finado), del barrio de Palestina,
jurisdiccién del anexo de Perccapampa:

Los Apus, como toda persona, también tienen preferencia por algin
maiz, es asi que el maiz garhuay (amarillo palido de tuza roja) es
preferido por la mayoria de los parajes (Apus locales) para las ofrendas
anuales. De igual manera en los angosos (pago a la pacha u otro
paraje) es frecuente utilizar el maiz molido, que es colocado en la
boca de los apus para que nos faciliten en las actividades que
realizamos. Algunas veces prefieren el maiz plomo (oge sara), para
llamar a las nubes si uno quiere apurar la proximidad de las lluvias.

La persona encargada de buscar los insumos para la alimentacion de los
Apus es el Regidor o alwacer mayor (varayoq); mientras que de los
ofrecimientos rituales de comida a los Huamanis (Apus) es el Banco o
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Yachag; se podria decir que este dltimo es el nexo entre los Apus vy las
personas. Los yachaq son conocedores que tienen esa cualidad para conversar
con los Apus, también son los indicados para realizar las ofrendas rituales.
Muchos de los insumos ya se dejaron de lado, sobre todo algunas variedades
de maiz que son exclusivas para las ofrendas rituales. Cuando no se tienen
estas variedades a la mano, las autoridades encargadas de los ofrecimientos
rituales, tienen que viajar a lugares distantes donde hay diversidad de
maices, para conseguirlos. De lo contrario si no se prepara la comida ritual
con todos los insumos, ocurren fuertes desarmonias en el clima. Muchas
veces hay presencia de veranillos cortos, cambios bruscos de temperatura
ambiental (heladas), granizo. Entonces los campesinos criadores y comuneros
en general, reclaman a los alwaceres ;por qué ocurren estas desavenencias?,
porque ellos son los encargados de cuidar el paisaje y la sementera. Para
superar estas dificultades, necesariamente tienen que cumplir con los
rituales.

Lo que tal vez es preocupante por decirlo asi, es el reemplazo del maiz por
cultivos introducidos y, de la misma forma el blanqueo con variedades
mejoradas, ya que cada vez se hace mas dificil conseguir algunos maices
para rituales. Gracias al carisma y carifio de algunos criadores, estos maices
no han desaparecido por completo, pues los encontramos en las comunidades
ubicadas en las partes mas bajas de la provincia de Angaraes. Como evidencia
sobre la utilizacién de estos maices en la preparacion del alimento ritual
que se realizo al paraje Sasaylla, tenemos el comentario de don Marcelino
Lima Huacho, actual Banco de la comunidad de San Juan de Dios:

EL maiz rojizo (qarway sara) y el almidén son molidos por separados,
de igual manera el llampu, ademas se han comprado claveles rojos y
blancos, vino blanco, vino tinto, mazorcas de diversos tipos de maiz
y otras cosas mas. Desde esta capilla de Sasaylla también se invoca
a los otros Apus. Esta comida es muy sagrada, sobre todo el upito
(maiz molido y chicha) cuya preparacion es muy simple, para ello el
alwacer mayor debe proporcionarme: garway sara, maiz blanco almidén
y el llampu (bloquecitos de caliza). Estas tres cosas son molidas
juntas en un batan, hasta formar harina muy fina, luego se mezcla
con agua de puquial de la misma comunidad de Jatunpata; asi se
llega a formar un liquido pastoso el que se convida al Apu, llamado
senor Mariano Sasaylla.

Los lugares de ofrecimientos rituales son especificos, muchos de
ellos estan ubicados en lugares estratégicos, dificilmente identificados
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por otras personas. Son pequefios orificios donde se colocan las
ofrendas rituales y hasta donde llegan solamente personas indicadas
por el yachaq. Aqui no cabe la voluntad de las personas que desean
acompanar en los ofrecimientos rituales. Es el mismo apu quien va a
identificar a las personas que acompafian. De igual manera tienen
momentos especiales, no es asi nomas; para este acompafnamiento
el yachaq es el que selecciona mediante la conversacion con el apu
(denominado timbeo del maiz), cumpliendo asi ciertas normas que
se dan en el momento, no es planificado, no tiene horario.

Los lugares donde conversa el yachaqg con el apu antes de las ofrendas
rituales, en la mayoria de veces son casas de los actuales o anteriores
“Bancos”; con el tiempo se han erosionado por la lluvia quedando
como simples caserones; recién el afo pasado (2003), se han vuelto
a reconstruir a manera de unas pequefas capillas.

En el ritual que se realiza cada mes de agosto en el paraje de Sasaylla
de Jatumpata, ocupa un lugar central no sélo la ofrenda de maiz,
sino también de cuyes.

En la vispera de madrugada el alwacer mayor pide apoyo de los kuyaq y
peones dandoles su coca y su traguito para que re(inan cuyes y otros
productos. Para esto, el alwacer mayor va suplicando con anticipacion a
sus conocidos, amigos y familiares de los diferentes barrios y comunidades
cercanas al lugar donde se realiza la ofrenda ritual. EL recado es de la
siguiente manera:

mamay papay, kachakamusagmy kuyagkunata churakuyninchikpag;
aynikuwanquimd imachallawampas, kayllafiam kamakuyninchik.

(jpapa, mama, voy a enviar a la familia o amigos para poner nuestra
ofrenda; esto sera como apoyo temporal nomas (ayni), con cualquier
cosita, porque ya se avecina el cumplimiento a nuestro apu!)

Algunos comuneros dan cuyes y otros comida como papa, chufio, etc. Cabe
mencionar que muchos alwaceres mayores de estas comunidades vecinas
vienen a acompafar en este ritual trayendo algunos productos para los
dias del ritual. En esta oportunidad se reunieron 26 cuyes y una diversidad
de productos de la chacra. De acuerdo a las conversaciones recogidas, en
caso de no encontrar los 12 pares de cuyes requeridos, el alwacer mayor
tiene que completar mediante compra, pero esta vez hubo mas cuyes, lo

Programa de Educacion Rural y Cooperacion Comunal Andina. PERCCA. Lircay



que es una buena sefa; posiblemente el afo agricola serd de regular a
bueno, porque se ha cumplido con la comida a los 12 apus.

A su regreso los peones entregan al alwacer mayor todos los cuyes y los
productos recolectados. Entonces el alwacer mayor encarga a una de las
personas que viene acomparando, para que cuide los cuyes, a esto se
denomina “toro michiy” (pastar toros) dandole su coca y la cafa hasta el
dia siguiente. En ese momento, los cuyes son toros y vacas por
interpenetrabilidad, y también requieren del cuidado y todo el ritual, anqoso
0 llampukuy. Se hace un ritual de cuidado, similar a lo que se acostumbra
para los “toros de lidia”. Segln dicen, esos dias son especiales, porque
estan tirando lazo a los toros en Chuschi (Ayacucho), entonces es necesario
hacer todo el ritual de permiso y, asi atrapar a los toros bravos en el monte
de Chuschi. También dicen que anteriormente tiraban lazo a los “toros”
(cuyes) con hilo de llama y sacaban los cuyes uno por uno. Y al momento
de capturar decian que son toros para llevar a Perga (hoy San Juan de Dios)
y serviran de pago a Tayta Sasaylla. Durante la noche simulaban estar
viajando con los 12 novillos, llegando al dia siguiente o al atardecer a
Perga; a partir de esa hora empezaban a sacrificar los cuyes.

En el ritual actual, se procede a preparar la mesa ritual dentro de la capilla
de Sasaylla. Se tiende una manta, sobre ella ocho mazorcas de maiz garway
y cuatro mazorcas de maiz blanco (almiddn) junto a dos puirios. Al lado se
tiende otra mesa ritual, para presentar cuatro mates (recipientes de barro)
y dos canastas medianas vacias; en los mates se coloca el llampu y pétalos
de 12 claveles de color rosado. Los participantes picchan (mastican) la
coquita y toman un poco de aguardiente de cafa, todo ello se realiza en un
ambiente de respeto. Al rato todos salen hacia la puerta externa de la
capilla. De igual manera aqui se tiende otra mesa ritual, esta vez con los
mates conteniendo el llampu y las dos canastas vacias. Al encargado del
cuidado de los “toros” se le suplica sacar los animales de par en par con la
finalidad de sacrificarlos; su sangre es recibida en dos mates, seguidamente
se extirpan los corazones que son colocados en otros dos mates. Los cuyes
sacrificados se acomodan en dos canastas hasta completar los 12 pares (6
pares en cada canasta), luego se tiende otra mesa ritual, colocando sobre
ella la coca, cigarros y sus dos botellas de trago (aguardiente). A las sefioras
encargadas de la cocina se les recomienda que al momento de pelar los
cuyes, no malogren los huesos (deben mantener intacto el esqueleto);
mientras que la carne extraida se prepara en potajes que son servidos en la
cena de ese dia.
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La preparacion del alimento para el apu Sasaylla, quien es una persona
cuyo nombre es Mariano Sasaylla se realiza en un ambiente de mucha
serenidad y respeto. Para ello, los mates conteniendo la sangre y los
corazones de los cuyes son envueltos en unos manteles, luego son colocados
sobre las dos mesas rituales que estan dentro de la capilla. Después de un
breve descanso se procede al encendido de un par de velas; posteriormente
cerca a las 6 de la tarde las sefioras entregan los huesos de los cuyes en dos
canastitas, complementando asi la comida en la mesa ritual. Una vez mas
se enciende un par de velas para luego proceder al preparado final de la
comida ritual.

De los maices velados durante el dia, se muelen cuatro mazorcas de garway
para el upito (maiz molido con mezcla de agua) que va a ser colocado en
dos puifios. Las otras cuatro mazorcas de maiz garway se envuelven dentro
de las pancas (hojas de maiz choclo), amarrando una docena de claveles de
color rosado en la punta con hilo confeccionado de la fibra de llama.
Mientras que las cuatro mazorcas de maiz almidon se muelen para el llampu.

Al promediar las 11:30 de la noche, salen de la capilla cuatro personas
encargadas junto al yachaq llevando la comida ritual a Tayta Sasaylla, y
otras dos personas llevan el pito (machca mezclada con chicha de qora).
Las seis personas cumplen con el convido en la boca del Apu. Mientras que
en la capilla el alwacer mayor y algunos kuyag se quedaron hasta el regreso
de la comitiva. Asi termina el ofrecimiento de la comida ritual para que la
comunidad de San Juan de Dios esté amparada por el Apu durante un afio
agricola mas. Al amanecer del 15 de agosto ya todo esta cumplido, y todos
se regresan contentos a sus casas.

Comida para los Difuntos

La comida ritual para las almas, preparada en el mes de noviembre, representa
una relacién muy estrecha de las personas que moran en el kay pacha (este
mundo) y las del ukupacha (mundo interior). Es una manera de compartir
los alimentos mas preciados, aunque pareciera un “juego o costumbre”,
esto es vivenciado como algo fruitivo y ademas digno de ser compartido
con aquellos seres que no estan presentes en cuerpo, sino solamente hay
presencia del espiritu. En la diversidad de platos que ofrecen para los
difuntos, estan también la diversidad de alimentos procesados naturalmente,
cultivados y silvestres. Ademas es una muestra de como las familias
campesinas conservan la diversidad de sus cultivos que es fuente primordial
de la seguridad alimentaria del ayllu familiar y comunal.
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También hay quienes manifiestan sobre estos ofrecimientos rituales a los
difuntos, como una manera de tener presentes a las personas fenecidas
dentro de la familia. La mayoria de la gente en las comunidades de Lircay,
en particular en la comunidad de San Juan de Dios, todos los afios el
primero de noviembre (Todos los Santos), van alistandose para preparar los
alimentos para sus seres queridos que se encuentran en su otra forma de
vida. Saben ellos que esta fecha les visitan las “almas”, por ello les preparan
todas las comidas que a ellos en vida les agradaba, no interesa que sean
adultos o pequefios los que se fueron a la otra vida. Lo esencial es compartir
con ellos, en la mente de la gente no estd cuanto gastaré en preparar la
comida, sino se prepara nomas, se proveen de moliendas para la elaboracién
de panes con formas muy diversas que mas se asemejan a los animales de
la zona.

Con la finalidad de compartir de una buena manera los alimentos preparados
junto a los difuntos, los familiares preparan una mesa donde se colocan
flores al centro acompanado de un vaso con agua limpia. La noche anterior
a Todos los Santos, se suelen encender velas para cada uno de los difuntos
que llegaran a casa para compartir los alimentos. Llegado el dia central, la
diversidad de platos preparados es colocada ordenadamente sobre la mesa,
0 un espacio seleccionado. Segin manifiestan las familias campesinas,
hasta aqui llegan todos los familiares fenecidos (difuntos) para degustar
las comidas preparadas, asi como cuenta dofa Saturnina Lima Janampa del
anexo de Perccapampa, comunidad de San Juan de Dios:

El primero de noviembre a medio dia llegan las almas a la casa de sus
familiares, se retnen desde todos los lugares, es evidente la forma
como ellos llegan. En forma de moscas de color verdusco, emitiendo
sonido triste dan la vuelta por donde estan ubicadas las ofrendas,
eso es el momento donde ellos prueban las comidas. En algunos
casos se posan al borde de uno de los platos para degustarla, ellos
solamente se llenan con el sabor de las comidas. Algunas veces
cuando llegan los difuntos se siente un vientecito frio, las personas
mayores saben muy bien sobre estas cosas.

Los gentiles son los mds engreidos

En estas comunidades de Lircay, la comida es compartida con todos, asi
como se comparte con los difuntos, también se comparte con los gentiles
(antiguos pobladores de la etnia Anccara), ellos son los mas engreidos y
dignos de ser respetados. Estan en lugares determinados a los que
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comdnmente se les denomina ruinas o cavernas. La gente no debe ingresar
a estos lugares asi nomas, hay momentos donde ellos estan enojados y
pueden maltratar a las personas; existen testimonios muy diversos sobre el
enojo de los gentiles. Seglin comentan las autoridades de esta comunidad,
ellos son nuestros progenitores que estan presentes y como tales también
necesitan ser alimentados, respetados. Hay maltiples testimonios sobre la
conversacion y la forma de compartir la comida con los gentiles, pues
muchas veces ellos no estan asi nomas, también ellos siembran sus cultivos
denominados la “papa, mashua u oca de los gentiles”, son los parientes
silvestres de las plantas cultivadas.

La manera de compartir la comida con los gentiles esta presente en el
sentimiento de la gente campesina de algunas comunidades de Lircay:
Huayllay grande, Constancia, San Juan de Dios y otros; puesto que estos
lugares son denominados, aya-machay (cueva de los gentiles), aya-ranra
(espacio pedregoso donde estan los gentiles, ‘ruina’). Cuando uno acude
por estos lugares debe recordar de llevar un poco de coca, cigarro o cancha
y convidarles, siempre conversando como manifiesta el sefior Félix Paquiyauri
Ochoa natural de la comunidad de Rumichaca:

Abuelito, por favor voy a recoger un poco de las plantas que cultivas.
Cuando paso también respetuosamente les digo: Abuelito, voy a
pasar por tu casa, sirvete un poco de coquita. De nifio uno es inquieto
y muchas veces no escuchamos las recomendaciones de los padres,
de lo que no hice eso ahora estoy mal, mi cara esta inflamada, ya
llevo afos. Los maestros me dijeron sobre mis andazas de pequefio,
por ello estamos preparando sus alimentos preferidos para que me
curen.
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Pelado de trigo en batin (molino originario de piedra).
Perccapampa.

Pitu sanku (harina de cereales
mezcladas con agua de muiia)
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Foto 1: El secreto para que los karachis no se hagan masa dentro de
la olla, es agregar 3 peces en cada hervor. chawlla lujro

Foto 2: Detalle.



Lo delicioso de la comida estad en la diversidad

Paulina Espillico
Asociacion para la Promocion Rural. Pagalqu

El sabor de la comida

Introduccidn.

El sabor de las comidas esta en la diversidad de cultivos que sembramos.
En los talleres de reflexion se ha conversado sobre como la diversidad
contribuye a tener una alimentacion sana y nutritiva. Desde la década del
setenta comenzaron los cambios, en ese entonces se presentaron sequias
e inundaciones en Puno, lo que origind apoyos alimentarios que a su vez
trajeron cambios en el consumo de alimentos. Desde esas fechas se
intensifico la compra con mayor regularidad de fideos, azdcar, arroz y
aceite. Los antiguos opinan que los alimentos comprados son mas “fragiles”
e “inmaduros” y que por lo tanto las personas ya no tienen la expectativa
de longevidad de antes. EL término “maduro” se refiere a que antes se
usaba manteca en vez de aceite, pero de un chancho o cordero maduro, no
como ahora en que al cabo del afio o dos afios ya los carnean. Igualmente
los productos agricolas eran maduros, cultivados sélo con estiércol; en ese
sentido los comuneros reconocen que al usar agroquimicos ellos mismos
estan provocando la contaminacion.

Antes el consumo de la quinua era intensivo, durante la semana se comia
ese grano varias veces y en diferentes formas; en cambio hoy en dia se
consume tan s6lo ocasionalmente, como un antojo.

La sopa de chufio con pescado del lago es una comida agradable aunque
trabajosa, porque hay que sacar las espinas, igualmente la kispifia demanda
tiempo que aducen ya no tener. Una causa importante es la falta de ayuda
por la reduccion del ndmero de integrantes de la familia.



Algunas sefioras se muestran escépticas y dicen que es dificil retomar
totalmente nuestras comidas; los jovenes que migraron ya se han habituado
a la comida urbana y dificilmente van a preparar dos o tres veces a la
semana esos potajes.

....Las comidas preparadas en fogon y en ollas de barro son muy
agradables, la mayor parte de las veces nos cocinamos en fogdn
porque ahi se mantiene caliente la comida, el challwa lujro (logro de
pescado) de todas maneras se cocina en olla de barro. Las comidas
agradables dependen de la mano y sobre todo si es cocinado en olla
de barro y en fogdn, mientras que la comida preparada en olla de
aluminio es desabrida. Por eso preferimos comprar ollas de barro en
la feria de Asunta (15 de agosto) o nos vamos al lado Boliviano
(Khurkata) para comprar ollas de barro para challwa lujro, olla para
phuti, para phatasqa, para pisqi, para sancochar papa, oca y mote de
habas porque estos ensucian la olla, por eso tengo un aproximado de
12 ollas de barro.

Para que la comida sea agradable utilizamos hierbas aromaticas como
la hierba buena, chijchipa, perejil, estas hierbas empleamos en sopa
de churio chaqi, le picamos hierba buena, chijchipa, ésta dltima crece
en la chacra de habas y nosotros la aporcamos. En la preparacion de
comidas tenemos presente la temporada, como también si esta es
fresca o calida. Para nosotros el chufio de papa dulce es comida
calida, la carne de cordero es calida, la carne de chancho y el pejerrey
son frescos, el pescado karachi es calido (Sefiora Lucia Alfaro de la
comunidad de Khanamarca).

La cebada y también el trigo en todas sus formas han sido adoptados
como alimentos de fiesta, a pesar de no ser de origen andino. Predominan
el tostado de los granos y la elaboracion de harinas con usos parecidos
a los de la quinua; ademas de la phataska, sobre cuya preparacion
continla diciendo la Sefiora Lucia Alfaro Arisaca:

Caldo de Phataska....

Sé preparar de cebada grano con cascara o cebada sin glumas (khara
grano), ésta se pela en la piedra (pigana), luego se lava con varias
aguas (aytiraria). La coccion se hace en la olla de barro y por la
noche, solamente se hace cocer el grano sin agregar nada de carne
ni grasas, a un lado del fogén se coloca la olla y al otro lado se pone
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el agua para agregar a la olla de phataska para completar la coccion;
el fuego se tiene que atizar con bosta y palos para que pueda arder
parejo. Para el dia siguiente esta bien cocido y se agrega papas y
habas a la sopa de verduras, previamente aderezada con ajiy cebolla.

Cada vez se cocinan aproximadamente unos dos kilogramos, depende
de la capacidad de la olla y cantidad de integrantes de la familia. Lo
preparado alcanza para comer en la mafiana y también en la noche.

Desde tiempos inmemoriales hasta la actualidad, el chufio negro tiene
su sitial dentro de la comida campesina en sus diversas formas: en
harinas, chancado, entero remojado, remojado partido, remojado
chancado, para sopas y como acompafniamiento de frituras, para muestra
va uno de los platos preferidos y de consumo frecuente:

Ch'ufAu ch'aji.
Es una comida en base a chufio ligeramente chancado. Para preparar
utilizamos verduras como: cebolla, zanahoria y un poco de carne
para dar sabor (jagta). EL chufo seco ligeramente chancado se remoja
en agua caliente, se lava exprimiendo en varias aguas hasta quitar el
sabor amargo y esto se agrega al caldo donde se vienen cocinando
las verduras; luego aumentamos papas medianamente picadas con
sal a justo, a este caldo lo llamamos ch’ufiu ch’aji. Esta sopa se come

con mayor frecuencia por las mafanas, los abuelos comian después
de un plato de mazamorra de quinua con cal.

Otro de los platos que tiene relevancia es la sopa de chufio en sus
distintas modalidades: chufios enteros con papas, chufio partido con
papas amargas ralladas, harina de chufio remojado con papas enteras.
Se le conoce generalmente como chairo, variando sus ingredientes seg(n
el lugar.

Chairo.

Es otro plato en base a chufo, para este caso se remojan chufios
enteros, asimismo se remojan aparte habas secas. El chufio remojado
es limpiado de sus cascaras y trozado muy menudo con la mano
(kicht'aria t'una), asi como las habas son descascaradas. Para su
preparacion se hace cocer en una olla mediana diferentes verduras
como cebolla, zanahoria, zapallo y las habas remojadas junto con
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trocitos de carne de ovino; cuando esta hirviendo se agregan papas
partidas en cuatro partes y al dltimo el chufio. Antes de servir se
colocan hojas de hierba buena picada, para dar mayor sabor se agrega
aji molido, previamente tostado y mezclado con las hojas de cebolla
verde finamente picadas.

Challwa lujro.

Compramos los pescados ghiri-garachi (peces oriundos del lago
Titicaca). Lo primero que hacemos es raspar sus escamas y lavarlos
en abundante agua, luego hacemos cocer cebolla picada con aji
molido, sobre este caldo hacemos sudar los pescados. Es costumbre
poner de 3 a 4 pescados cada vez que hierve el agua de la olla, hasta
que se terminen los pescados; se van poniendo de esta forma para
que no se deshagan deben mantener su consistencia (khulaquifiapawa
chawlla luxrutaja). Acto seguido agregamos las papas peladas partidas
por la mitad, sobre esto agregamos quwa (mufa) dos ramitas para
que dén el sabor y aroma caracteristico y una cuchara de sal. La
quwa es hierba caliente, mejora la digestion toda vez que el pescado
es alimento fresco. No se deben poner peces y papas al mismo tiempo,
porque pierden su sabor El caldo asi preparado se come con kaya
phuti (wana kaya), chufio o kispifia, o también con papas nativas
sancochadas.

1. Talleres de preparacién de comidas

De comunidad a comunidad varia la preparacion de comidas. Los talleres
han permitido intercambiar los saberes sobre las diferentes formas de
preparar. Por ejemplo en Yunguyo se dispone de pescado del lago grande o
del lago Wifiuymarka, mayormente karachi. Pero cada comunidad tiene su
forma propia de prepararlo. Por ejemplo en Aychuyo lo preparan con ruda
y chachacomo (hierbas), pero en Kcanamarka solamente le agregan mufa.
Igualmente varia la forma de consumo: En Kcanamarka se cocina el pescado
y la papa en la sopa, aparte cocinan chufio, caya y umacaya para acompanar.
Algunos agregan hojas de quinua al caldo, especialmente en la temporada
verde, aunque hay quienes opinan que estas no dan sabor.

En cuanto al tomatado de pejerrey hay dos modalidades de prepararlo: una
es secando previamente el pejerrey, se hace solear y freir, para usarlo luego
en caldo o tomatado. Mientras que nosotros lo limpiamos y freimos en
seguida. Cada familia lo hace a su modo.
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La sefiora Viviana Mamani de Khanamarca cuenta de su experiencia:

...La comida sale agradable cuando cocinamos en ollas de barro y
fogon, asi sea mote de habas resulta harinoso (p’ujsakiw ghatij). Un
detalle que se debe tener en cuenta para preparar comidas deliciosas
es colocar cebolla y sal previamente apenas hierve el agua para
sopa, luego poner las verduras; en el tercer hervor se coloca papa,
chufo, finalmente para dar sabor y aroma agradable a la comida
picamos hierbas aromaticas del campo como hierba buena, chijchipa.
Las comidas ya cocinadas pueden volverse desabridas cuando
agregamos agua fria, de alli que en una de las hornillas (ojos) del
fogon colocamos una pequena calentadora de barro (chato) con
agua para agregar a la sopa o segundo con agua caliente cuando sea
necesario.

..Con respecto a las hierbas aromaticas la chijchipa es lo que mas
utilizamos en las diferentes comidas como chairu, churio ligi. Cuando
aparece en las chacras a la chijchipa la cuidamos, la aporcamos, con
su aroma sazonamos nuestras comidas; cuando preparamos comida
que requiera esta hierba vamos a la chacra para recogerla. La salvia
no la utilizamos pero he escuchado que le dan uso en caldo de
pescado, nosotros para challwa lujro utilizamos g'uwa hembra (mufa)
porque el g'uwa macho es muy fuerte s6lo empleamos para mate.
Dicen que la comida agradable depende de la mano, en algo debe
influir, lo cierto es que el sabor de la comida esta en las ollas de
barro, cocinado con lefia sobre el fogdn, con sus ingredientes minimos.
(Sefior Ladislao Vicente - Khanamarca).

La sefiora Genara Arocutipa comparte también sus secretos de la buena
comida:

Nosotros preparamos caldo de phatasqa, caldo de chufo [ligi con
verduritas, papa y hierbas aromaticas como hierba buena, chijchipa
y orégano, éstas hierbas son calientes, la phatasqa es fresca. La
comida cocina con sabor agradable en olla de barro y fogon. Cuando
el grano de cebada es llevado a los molinos para convertirlo en
mordn, no tiene sabor, lo mismo sucede con la harina de quinua que
pierde sabor cuando preparamos mazamorra, kispifias o thujtu.
Tenemos otros alimentos agradables como:
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Cebada ch'uta.

A la cebada con cascara (cebada vestida) se hace dar un hervor
luego se vacia sobre una tela y envuelve para que el vapor pueda
ablandary posteriormente se hace orear. Luego de tostar se descascara;
esto nos llevamos como fiambre para el pastoreo, es de textura
saludable y muy agradable.

Kispifia de quinua.

Se prepara de la quinua amarga (jaru jiwra), hay que pelarla (tiwsuria),
pero previamente se tuesta en jiwk7 y recién se pela. Hoy en dia
muchas familias miran mal cuando comemos k’ispifia de quinua amarga,
sin embargo es muy agradable y suave (ankukiwa) Se hace con forma
de g’api, a veces hago japuchi que son Kk’ispifias grandes. Sabemos
detectar su punto de cocimiento cuando se agotan los 3 platos de
agua que se pusieron en la olla (k‘ata ch’usqati); si colocariamos
solamente 2 platos de agua, no coceria; asi nomas he crecido
preparando la kispiia de quinua como de la cebada.

De la quinua se prepara el pitu, de la variedad de pitu jiwra; en esta
comunidad antes sabiamos cultivar poco para preparar el pitu. Se
lava la quinua y se hace orear (himedo) igual que la kafiwa se
tuesta poco a poco y posteriormente se muele.

Para preparar el caldo de quinua se hace de dos maneras; una de
ellas es hacer cocer la quinua directamente dentro del caldo como el
arroz; otra forma es cocinar pisqi y con lo que sobra se prepara el
caldo de quinua y se le agrega la papay el chufio.

Tarwi juq'u.

Se remojan los granos de tarwi por un dia, luego por la noche hago
hervir el tarwi por una hora; para dejar enfriar hasta el dia siguiente,
para de nuevo hacer hervir hasta que el agua elimine su sabor amargo,
después se hace enfriar nuevamente para cocinar por tercera vez. A
la manana siguiente recién lo llevo al lago, para que el agua de lago
lo diluya y saque todo el sabor amargo durante dos dias, depende de
la coccion del tarwi. Se come directamente como mote, no se puede
comer el tarwi en un solo dia, su consumo no empalaga, es muy
digestivo no llena el estdbmago (janiw puraka katuskiti).
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Waykani

La sefiora Beatriz Ucharico - Aychuyo cuenta sobre la forma de preparar lo:

Las comidas que se preparaban antes era el wayk'ani con cuy, que
era una comida que se preparaba en los eventos especiales e
importantes como las fiestas, los techamientos y no habian seqgundos
como hoy en dia. El way kani se prepara de la siguiente manera:

Sancochamos papa, luego pelamos para retirar las cascaras. Molemos
las papas en el batan. En una olla se hace hervir el agua en funcién
a la cantidad de papay se pone la papa molida, luego se agrega el
aderezo con aji colorado, mover constantemente para evitar que se
queme. El cuy pelado se sazona con un poco de aji y luego se frie.

...Antes casi no se conocia el pan, se hacia el phitu de cebada
(harina de cebada tostada) esta harina se preparaba para comer con
caldo de pescado (challwa lojro) o en caldo. (Sefiora Matilde Saya -
Aychuyo).

La sefiora Ruperta Licota- Aychuyo, dice:

Tengo unos 50 afios, tres afos fui a la escuela, tengo seis hijos,
conmigo viven en la comunidad dos de mis hijos. Mi mama me ha
ensefiado a preparar la sopa de chufio liqi jaquntata con challwa,
esta comida se prepara de la siguiente manera: Primero se pone agua
en la olla de barro, una vez que hierve el agua se pone el pescado del
lago Karachi, el proceso de preparado es similar a challwa lujru,
luego que se cocina el pescado se agrega papa picada en larguitos,
su cebolla, aji molido y quwa; todo esto se cocina bien, luego se
chanca el chufio seco y remojado con agua caliente, se lava hasta
quitar el sabor amargo. Antes de agregar chufio chancado sacar los
pescados cocinados de la olla de sopa, para agregar el chufio, mientras
se cocina en la sopa el chuiio, hay que sacar las espinas
(ch’aphinakapaxa sikarafiawa chawllata) del pescado cocinado
quedando pura carne la que se vuelve a poner a la sopa.

EL pisqgi no se debe cocinar los dias martes, ni viernes. Para preparar
pisqi primero se pela la quinua amarga, luego lavar de varias aguas y
recién poner en la olla con agua, para completar su cocimiento se
agrega agua caliente. Una vez que esta cocida la quinua estrujamos
(kakjaria) con cuchardn de madera en la misma olla, luego servimos
en los platos con leche, ahora si sobra el pisgi en la olla, al dia
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siguiente preparamos caldo con papas, habas o bien lo comemos
hervido con leche.

Mazamorra con leche (lichhini juchh’a) la preparamos cuando tenemos
tiempo, molemos la quinua y cocinamos primero la quinua molida
como mazamorra, luego agregamos la leche y removemos
constantemente para que no se queme; otra forma de preparar lichhini
juchha es hacer hervir agua y agregar la leche, luego la harina tostada.

La sefiora Pelagia Chambi- Calacoto:

Estamos en el mes de enero, mes de intensa lluvia; cada dia cocinamos
tres veces. No seca la bosta que utilizamos como combustible en los
fogones, por la falta de rayos solares. Cuando solea extendemos
bosta para facilitar su secado o en caso contrario por la noche la
extendemos sobre el fogon. Nos ayudamos con el uso de tallos secos
de tarwi y quinua para atizar el fogon. La bosta para ser utilizada
como combustible la recogemos en los meses de helada, la hacemos
secar y la almacenamos seca para utilizar en los meses de intensas
lluvias y se tiene que utilizar con mucha austeridad (wali micht’asisaw
iraqapjta tant’a kaspas ukhama). Del acopio de bosta para cocinar se
preocupa la mujer, el varén raras veces ayuda. Las madres campesinas
cocinamos en fogdn y en olla de barro, para ello el fogén debe estar
bien conservado; si hay algin deterioro debe ser reparado haciendo
uso de barro de arcilla bien preparado.

Cuando algdn miembro de la familia se propone viajar o debemos
pasar una actividad importante, hacemos el ritual (aytu) en el gheri
(fogon). Para que su funcionamiento sea vigoroso hay que convidar
al ghiri awicha coquita con un poco de azlicar en forma periddica
porque ella también sabe comer, su comida es la coca y kupala.

Las ollas de barro compro de las ferias (Asunta, Natividad y Taita
Pancho) en olla de barro la comida resulta agradable, en comparacion
a la comida cocinado en olla de aluminio la comida es desabrida.
Hay que saber curar las ollas nuevas para lo cual la olla nueva se
hace calentar sobre el fogdon, sobando con un poco de cebo, luego
echo tres tazas de agua de chufio el cual hacemos hervir hasta que
levante espuma, retiramos y con el mismo agua de chufio lavamos
los exteriores, esto se hace para que la olla de barro tenga duracién
y por encima rayamos con cuchillo diciendo gapa, eso para que sea
agil.
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Tengo ollas de barro para diversos usos: para caldo, para phuti, para
cocinar mote de habas, para granear arroz, para p’isqi, tostadora,
para chawlla lujru entre otros en una cocina se deber tener un minimo
de 8 ollas. La comida sale agradable en una olla de barro y con todos
sus ingredientes, verduras y cebolla; cuando cocinamos en fogén el
ambiente de la cocina se mantiene caliente, por eso las mujeres en
los meses de frio y meses de lluvia preferimos estar en la cocina
cerca al fogon.

Hay madres que cuando sirven hacen alcanzar la comida a todos los
comensales, yo acostumbro poner una cruz a la olla de comida para
que sea provecho y alcance a todos; el secreto para que la comida
salga agradable es colocar las verduras y carne después del primer
hervor, cuando se coloca en agua fria la comida llega a cocer sin
sabor, por eso recomiendo a mis hijos no agregar agua fria a la olla
de comida que esta por cocer. Cada comida requiere un cierto cuidado
en su proceso de preparacion por decir para amasar kispifia yo empleo
agua tibia porque si echamos agua hervida puede malograrse hasta
tener olor a quinua cruda la kispifia (asmarawxi).

Los grados de coccion de los alimentos son sefias cuando cocinamos
kispiria, giramos la olla para que el fuego permita la coccion uniforme,
pero a veces no coce la kispifia en la parte media de la olla, ello nos
indica que puede fallecer alguien de la familia.

En Yunguyo existe la costumbre de preparar kispifia para los ocho
dias de la muerte de una persona. En esta oportunidad se hace
despacho al alma, para ese fin se cocinan figuras de animales como
llamas, donde el maestro colocara como carga todos los alimentos
que el difunto en vida comia. Los alimentos deben ser repartidos en
pequefios envoltorios preparados para esa ocasion con retazos de
tela de las ropas del difunto. Asimismo en esa fecha se ponen aguja
y peine, esto se hace para que el alma del difunto no nos envie
penas. Se entierra cerca de su sepultura, los restantes se queman y
de ello se encargan los maestros.

Las mamas estamos ensefiando a los nifios a cocinar en forma
paulatina, les indicamos como ir llenando la olla con verduras, papa,
carne, es preciso ensefiar a cocinar a nuestros hijos, sea varén o
mujer.
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En las familias campesinas la mujer se hace cargo de la despensa 'y
raciona cuidadosamente los alimentos, mientras que el varén no
escatima, puede sacar bastante y se puede echar a perder. Por las
constantes migraciones estacionales el varén es considerado como
visitante, la mujer es duefia de la casa (warmi kipiw recado qallij).

Es algo generalizado en el ambito de la provincia de Yunguyo el siguiente
comentario atribuido a los ratones:

...ELhombre hace chacra por eso dicen que hasta el raton sabe llorar
cuando el hombre de la casa se muere, ;quien nos hara comer?. Si
muere la mujer los ratones se alegran y dicen: esa mano pelada
habia muerto (ampar qara), porque la mujer es la que saca los
alimentos de la despensa, a veces los lleva a vender y no deja que los
ratones coman...

En la actualidad continuamos cocinando las comidas de antes como
el churio lig'1, chayritu, de vez en cuando cocinamos arroz y fideos.
Nuestras comidas mas las consumimos en fiambres, ya sea de oca,
papa, habas sancochadas, mas la quinua ya sea en kispifia, porque el
arroz y el fideo no agarra el estdbmago y el pan con mate se agota.
Entonces nosotros nos preparamos el pitu y comemos con mate. Por
eso digo que nuestros alimentos son nutritivos (suma manga), estamos
cultivando todos los productos como: papa, oca, habas, arveja, trigo,
gara cebada, olluco y todo lo que cultivamos es para nuestra
alimentacion.” Elvira Mamani Vilca.

La sefiora Genara Arocutipa - Kcanamarca...

Mi esposo como actividad complementaria se dedica a la pesca, en
dias de lluvia y de fuertes vientos de Chaxama (sur), o dias de tormenta
no hay pesca, los viento de gagsapi (nor este) facilitan la pesca. Si
capturamos bastante pescado vendemos, cuando no hay compradores
hago watiya de pescado en lata. Esto consiste en poner los peces
oreados sobre planchas de lata encima del fogon a fuego lento, se
hace cocer volteando para que la coccién sea uniforme. Antes habia
buena pesca y el pescado hecho watiya se llevaba a Desaguadero
para vender. En los Gltimos tiempos ha disminuido bastante, raras
veces pescamos por valor de 5 soles. Normalmente se capturan los
garachis amarillos los conocemos como p‘unkuchi, y a los garachis
del lomo negro y vientre blanco los conocemos como ghir. Antes
que aparecieran las truchas y los pejerreyes habia bogas con el nombre
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de ghisi, parece que otras especies (pejerrey) se lo devord, mi papa
sabia capturar truchas grandes, recuerdo que sabiamos freir y comer
hasta la saciedad.

2. Conservacion de alimentos cocinados.

Rufino Chambi, Sanquira nos manifiesta:

... los fiambres de papa sancochada se malogran rapido, sin embargo
el fiambre en base a watiya de papa aguanta una semana (papa
imilla), yo se llevar a Tacna, como también a La Paz, Bolivia. En una
semana no cambia su sabor, al igual que la kispifia, s6lo se debe
orear al sol y llevar en un envoltorio apropiado como una incuna. Las
habas y arvejas tostados aguantan durante un mes como fiambre.

Flaviano Tancara domiciliado en Calacoto opina :

...La watiya hecha en horno de piedra conserva su sabor durante una
semana, asimismo la kispifia fresca oreada. Para que se conserve
durante un mes se tuesta en sartén, esto se debe transportar en
envases de tela permeable, porque en impermeables como plastico
se malogra a falta de aeracion.

3. Recuperacidn e innovacién en comidas.

En Yunguyo se produce tarwi y es costumbre pelar primero la cascara,
lo que es trabajoso y restringe el consumo. Al haber observado que en
Marcara, Ancash, no se pela el tarwi con el que se prepara la ensalada
o cebiche serrano, recreamos ese plato, igualmente la torreja de tarwi.
En Yunguyo es tradicion hacer torrejas de harinas (trigo, cebada, quinua
u hoja de quinua).

....Para torreja primero hemos batido el huevo con su yema, en otro
posillo al tarwi se ha puesto sal, se ha agregado harina después de
mezclar se ha colocado la cebolla picada, luego se calentd el aceite
en sartén y se ha freido las torrejas, habia sido muy agradable, tiene
su olorcito a tarwi. De igual manera se ha preparado ensalada de
tarwi, la cebolla picada no la lava solo agrega jugo de limon, nosotros
sabemos lavar con agua para quitar la agriedad, pero ahora no la ha
lavado y no estd amarga, esta rica la ensalada. La chicha o K'usa
hemos hecho de quinua molida haciendo hervir con canela, cascara

Asociacion para la Promocion Rural Pagaltu. Puno



de pifia y platano, eso es lo que he visto, pensamos que todos
hemos aprendido. (Sefiora Petrona Tarqui)

Otra innovacion es la elaboracion de papa seca. En nuestra zona es notoria
la proliferacion del gorgojo de los Andes, escasamente llega a madurar la
papay ya esta infestada; ataca gran cantidad de papa antes de que lleguen
las heladas para transformarlas en chufo. Las familias comuneras han visto
como una buena alternativa la innovacion de transformarla en papa seca.
El producto guarda un sabor agradable y se presta para diferentes potajes,
como el kisu macha, estofados. Ademas el clima es favorable porque permite
un secado rapido. Se guarda mas tiempo que la papa fresca, la que se
acaba en diciembre-enero.

4. Los nifios aprenden a disfrutar los sabores naturales

El fortalecimiento de la chacra y la afirmacion cultural de la comida
campesina andina requieren necesariamente incentivar su valoracion entre
los nifios y los jovenes de la comunidad. En las ferias de comidas se ha
observado que los jovenes se acercan pero no se atreven a preguntar sobre
como se prepara tal o cual comida, incluso tienen temor a degustar. Miran
de lejos y se retiran. En cambio los adultos observan las comidas, se acercan
y dicen: gudrdame ésta comida, mas tarde vengo a comer, o cambiar por
trueque. La interrogante es si los nifios estan aprendiendo a cocinar sus
comidas tradicionales.

De alli que la Asociacion Pagalqu tomé contacto con los sefiores profesores
de las escuelas primarias de Calacoto, Kcanamarca y Huayllani, con el
proposito central de que los nifios conozcan las comidas andinas, como
también de que los docentes inculquen en los nifios a valorar los productos
cultivados de la zona, teniendo en cuenta la calidad nutricional de los
alimentos andinos como quinua, habas, tarwi, tubérculos, cuy y pescado.

Como actividad se concerté realizar la preparacion y degustacion de platos
en una feria-exposicion. Los encargados de preparar las comidas fueron
nifas y nifios de los dos Gltimos grados de primaria (5to y 6to grado) de
Calacoto, con la ayuda de sus padres de familia. Los nifios de los grados
inferiores de la escuela primaria de Calacoto y todo el alumnado de las
escuelas invitadas de Kcanamarca y Huayllani fueron los degustadores.

Durante la preparacion se han visitado algunas casas para observar y
compartir el esfuerzo de los escolares. Algunos fueron advertidos por su
mama: no te voy a ayudar, entonces la nifia preparo el pisgi con ayuda de
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su tia. Se ha podido constatar que tanto nifias como nifios estaban
participando, seguramente algunos con mas ayuda que otros. Inclusive
manifestaron que ellos mismos habian ido a comprar y escoger el pescado.

Se registraron 27 mesas donde se expusieron variedad de potajes que
representan la diversidad de productos y sabores naturales de la zona:

Waik’ani con menudencias y papa, aderezado con aji, se sirve
con umacaya y chufo.

Pisqi con leche de quinua dulce y leche de vaca.

Chawlla lujru.

Caldo de quinua

Caldo de phatasqga

Mazamorra de quinua con cal y leche

Waik’ani con pescado frito y muraya, chufo.

Tomatada de pejerrey

Waik’ani con cuy frito, chufo, tunta, umacaya.

Waik’ani de arvejas con fiambre

Chairu

Fiambre con pescado frito

Tomatada de karachi con fiambre

Caldo de phatasqga con jawas jawrinta

Sarsa de tarwi

Waik’ani de phatasqa con fiambre

Chairu con jaqunta de chawlla

Pisqi con leche

Al finalizar la feria, tanto los nifios degustadores como los adultos
invitados expresaron su parecer:

Nifia Sonia Vilma Bonifacio de 10 afos:

He comido un chairito con menudencias de cordero, yo sé cocinar en
la casa papa, chufio con pescado frito, estaba rica la comida, algunos
han comido pisgi, otros chawlla lujro ..

Nifio Radl Condori Ordéfez, 5to grado de 10 afios de edad...

Me ha tocado comer wayk’ani con pescado frito y fiambre, esta bien
la feria porque mostramos nuestras comidas porque tienen mucho
valor nutritivo.

Es también una ocasion para afianzar las formas y consistencias correctas
de preparar los potajes que no deben alterarse ...por ejemplo el pisgi no
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puede ser aguado, ni se le puede aumentar agua a la leche, eso seria
malograr la costumbre y el sabor. Igualmente al cocinar el chawlla lujru en
olla de aluminio, cambia el sabor, se requiere la olla de barro.

.... Los nifios han podido degustar, esta actividad no se acostumbra
en otras escuelas; hoy todos han comido, quizas algunos nifios no
han querido comer porque en sus casas no preparan estas comidas.
Los padres de familia estan contentos, igual las autoridades. Los
padres de familia estamos en la obligacion de ensefar a nuestros
hijos a comer lo nuestro, las comidas que prepararon se han agotado.
He visto que algunas madres de familia han servido como en el
mercado, muy poquito, considero que eso esta mal, los padres de
familia fuimos a verificar y recomendamos que sirvan como esta
previsto. Ojala al afio se continde realizando porque fortaleceria las
escuelas, ahora han venido las escuelas de Kcanamarca y Huallani,
ellos se han admirado como hemos logrado organizar esta actividad”...
(Sefior Cristébal Ramos).

5. Viajes de intercambio y trueques para complementar
sabores

Por tradicion oral se conoce que nuestros antepasados se preocupaban por
incrementar la diversidad alimentaria de su familia y del ayllu, por ello se
trasladaban dentro de un ambito regional a fin de intercambiar semillas,
productos transformados y otros productos alimenticios. Para efectuar estos
viajes sabian de antemano su itinerario, los lugares donde iban a descansar
e intercambiar y las posibles familias a visitar. Vale decir que contaban con
informacion preliminar.

Las relaciones de intercambio eran permanentes hasta hace unos diez afios
atras entre las comunidades de la zona lacustre de Yunguyo y las comunidades
de las zonas altas como Huacullani, Kelluyo y Pizacoma. Las familias de la
zona alta traian lana de oveja, fibra de alpaca, tejidos, carne, chalona y
animales para beneficiar, y las familias de la zona baja preparaban tubérculos
frescos de papa, oca y procesados como tunta, muraya, chufio, caya,
umacaya, también granos como habas, trigo y qara grana (cebada sin
glumas).

Estas relaciones de intercambio en algunos lugares han desaparecido y en
otros han disminuido o tienden a perder su caracteristica original por las
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situaciones comerciales (intermediarios) que erosionan la practica del trueque
directo entre criadores campesinos.

Al respecto don Macario Calderén, Aychuyo opina ...

Los de la zona alta llegaban en el mes de agosto, cuando no habia
camiones llegaban con las llamas cargueras, después ya venian en
camiones. En la actualidad ya no vienen, seguramente en esos lugares
ya estan produciendo, antes para hacer el trueque traian lana, chalinas,
tejidos (costales, awayus, incunias) pitu de kahiwa.

Sefior Feliciano Velasquez. Comunidad Jaruni, Juli:

...Antes habia produccion en las zonas agricolas como Yunguyo, aca
en esta zona producia poco, y en cordillera solamente se criaba el
ganado, ellos vivian del ganado. Con llamas cargueras entraban hasta
Yunguyo, alli carneaban e intercambiaban, llevaban lana que era de
calidad (jach’a tarwa) hoy las tierras de pastoreo se han reducido y la
lana ha disminuido. Recuerdo que mi mama sabe llevar quinua,
también de quinua preparaba gran diversidad de alimentos como:
thuxtu, kispifia e iba en fecha seis de agosto; llevaban la lana de
alpaca que era tefiida con los colores naturales, pero con estas lanas
de colores se iba para hacer el trueque con habas, oca, arveja. Hoy
en dia el trueque ha bajado porque en éstas zonas ya estan
produciendo papa, oca y algunos cultivos estan sembrandose en
zonas mas altas con buen volumen de produccion, antes no sabian
cultivar ni producir por eso iban a Yunguyo para intercambiar con
ocas, habas, kaya, uma kaya y musq’u. Asimismo las personas de
antes eran bien fuertes por eso caminaban a pie, nosotros hoy qué
vamos a caminar a pie ni hasta Pomata ni a Juli, todos nos trasladamos
en carro.

Los intercambios y trueques se realizan a veces directamente de familia a
familia procedentes de diferentes zonas, pero adicionalmente las ferias
regionales son hasta ahora momentos importantes de encuentro e
intercambios.

En la Provincia de Yunguyo existen dos ferias grandes (panandinas): la del
15 de agosto Fiesta de Asunta, y la del 8 de setiembre (Natividad). En estas
fechas llegan familias comuneras de diferentes lugares, desde las
comunidades fronterizas de Bolivia hasta del norte de Puno. También se
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realizan pequefas ferias en algunas comunidades como en la fiesta de las
Cruces y en la de Espiritu (comunidad de Chicanihuma) y eventualmente en
centros poblados como Poccona, Aychuyo.

Se intercambian comidas preparadas con productos de la chacra o pecuarios,
puede ser chalona o lana. Desde Yunguyo hay caminos bien definidos para
los intercambios, en cambio se evidenci6 que entre Yunguyo y Plateria no
hubo y no hay caminos de intercambio; el tarwi que se llevd en el viaje de
intercambio ni lo han mirado, no lo conocen y menos lo comen en la zona
de Plateria.

Dada la importancia de los intercambios es necesario fortalecer las rutas o
caminos de siempre; de alli que la Asociacion Pagalqu en coordinacion con
la ONG Suma Yapu organizaron la visita de intercambio al distrito de Juli
comunidad de Jaruni Qarinhuico. Esta visita no solo permitié el intercambio
de productos, sino que motivo la reflexion en torno a los aspectos positivos
de los intercambios.

...es muy cierto los hermanos de Juli en tiempos pasados venian
trayendo carne de alpaca, lana y fibra, thujtu, a fin de realizar el
trueque, mientras los comuneros de Yunguyo alistaban habas, ocasy
otros. En la actualidad se realiza el trueque en las ferias de quince de
agosto Asunta, en ocho de setiembre, Natividad, en Kasani en la
linea de frontera con Bolivia, y en diez de octubre en San Francisco
de Borja en la ciudad de Yunguyo. Pero ya no es como antes, pienso
que tenemos que retornar a esas practicas de antes porque si vamos
a continuar olvidando, nuestros hijos ya no sabran de eso. (Sebastian
Chambi Chambilla, de la comunidad de Kcanamarca).

6. Ferias de comidas

Empalmando con la realizacion de viajes de intercambio; Pagalqu ha visto
por conveniente animar a las sefioras de traer sus comidas tradicionales,
como una manera de fortalecer sus saberes.

En Villa Aychuyo se ha realizado un evento de comida tipica, estamos
mostrando las comidas que se preparaban desde antes. Mis paisanos
manifiestan que la actividad ha sido acertada, hasta el sefior Alcalde
de Yunguyo ha consumido. Yo, para esta feria he preparado waik'ani
con cuy, habia traido 20 platos, se ha agotado. Pienso que esta feria
de comidas fortalece las comidas que antes se consumian, ahora
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estamos acordando que haya mas ferias de comida. (Sefiora Basilia
Limachi, Aychuyo).

La sefora Viviana Chambi, Kcanamarca opina:

Nosotros hemos venido de Kcanamarca trayendo comidas, yo he traido
torreja de quinua con fiambre (papa, muraya, uma caya), otros han
traido pescado frito. Con los hermanos de Juli hemos intercambiado
comidas (manga pura), yo he cambiado pitu, en esta feria habia
consumidores, han vendido los que han traido.

Nifa haciendo demostracién de como se pela las papas a su compariera
y a su hermano menor. Calacoto. Foto Pagalqo.
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Momentos de trueque. Midiendo las porciones para el intercambio de
umakhaya con harina de quinua (arriba) y de chufio con gahiwahaku
(abajo). (Fotos: Ana Maria Fries)

e
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La comida y la cosmovision
én nuestra vivencia de Juli




EL recibimiento calido que brindaron los Pagalqus a los visitantes de las
comunidades de Juli. Feria de Comidas en Khanamarca.
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La comiday la cosmovisidn en nuestra vivencia
de Juli

Teodocia Espillico M.,

Eliana Amparo Apaza E.,

Roxana Atahuachi Huanca.
Asociacion Suma Yapu. Juli. Puno.

1. "Ni un grano se puede botar"”

En las comunidades campesinas de Juli, la comida es una persona mas que
nos acompafa; cuando la botamos llora, cuando esta en el sol se seca, en
el frio se congela, en la lluvia se hincha, entonces los comuneros dicen “la
comida no hay que botar porque hay afos de abundancia y en algunos
anos escasez o carestia”.

La comida es criada por las familias campesinas, asimismo la comida las
cria; si botamos la comida se va, ya no nos acompafia y se queja a las
diferentes deidades, como a la Virgen de Candelaria, diciendo “Porque soy
chiquita me botan”, entonces las deidades la despachan a otro sitio.

Nuestros abuelos tenian mucho carifio y respeto a la comida, porque como
persona requiere cuidados, por eso los nifios no podian botar ni una cascara
de chufio, ni un grano,”cuando iban a la chacra después de haber comido el
fiambre recogian en la incuria toda la cdscara para volver a llevar a la casa,
cuando se deja esa cdscara llora, porque la cdscara es la misma comida”.

Todo los componentes del pacha tienen sus necesidades, como persona
tienen boca y sienten hambre, por eso la comunidad humana realiza rituales
para compartir con ellos la diversidad de comidas. Las apachetas se
encuentran con hambre y quieren comer, por eso los viajeros saben en qué
lugar deben comer ganiwa aku, gispinu, tojto y a veces habas tostadas, lo
comen cerca de las apachetas y comparten con ellas, son un invitado mas.
Cuando algunos viajeros estan apurados y se olvidan de compartir su fiambre,
entonces éste, al pasar por la apacheta pierde todo el sabor y se vuelve
desabrido.
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2. Comida por tiempos (jallupacha y autipacha)

Se come lo que la naturaleza, la chacra y los uruwiris dan en su momento,
pero también se come lo que la comunidad humana cultiva, hay afios en
donde se come de todo y afios de carestia, sdlo se come lo que hay, no se
busca el gusto en las comidas sino se come lo que hay.

Las costumbres de comer de las familias en el area rural también se han
erosionado, porque antes se preparaban sus comidas de acuerdo al ciclo
agricola y las fiestas del ganado, techamiento, matrimonios, entierros y
fiestas patronales; habia una comida para cada momento.

En las visitas y reuniones de transmision de saberes realizadas, se sistematiz6
los datos obtenidos. Se diferencia claramente una época de lluvia, jallupacha,
y una época seca, autipacha; asimismo se registrd de cada cultivo las
comidas preparadas y sus acompafiamientos.

Comidas en época de lluvia (jallupacha)

N° CULTIVO COMIDA ACOMPANAMIENTO
0l PAPA Chuiiu phuti Queso
Aji
Huevo
Carne
Tojto
02 PAPA Nusata phuti Huevo
Aji
Caldo
Carne
03 PAPA Mosco phuti Aji
Carne
04 PAPA Muraya phuti Caldo de phatasaa
Huevo
Aji
05 PAPA Achu papa qati Chicharrén
Phasa
Chak "o
06 PAPA Tunta phuti Asado
Estofado
Picante
07 PAPA Tojto de tunta Chuio
PPapa
03 PAPA Sopa con papa seca -
09 PAPA Chuiio allpi -
10 PAPA Chuiio tojto Papa
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N CULTIVO COMIDA ACOMPANAMIENTO
11 OCA Limacaya Pescado
Huevo
12 OCA Wanacaya Queso
Pescado
13 OCA Caya allpi
|4 OCA Caya phuti Hallpa wayk "a
15 OLLUCOD Ch'iwa olluco Churio
|6 QANIWA, Polasa -
17 QANIWA, Phiri -
18 QANIWA Acu Leche
19 QANIWA K ispifia
20 QANIWA, Pesaue Leche
21 QANIWA Qaiiiwa allpi
22 QUINLLA Pesque Leche
23 QUINLLA Jucha -
24 QUM LLA, Phiri -
25 QLI LA K'ispina -
26 QLUINLA Tojto Chufiu
Papa
Habas
27 QUINLLA Revuelto de ch'iwa Chufio
28 QUINLLA Chiwa caldo -
29 QUINLLA Phiswara Olluco
Papa
Huevo
Aderezo
Torreja
Panza
30 QLIMNLLA Quinua con leche -
31 QUINLLA Caldo de guinua -
32 QUINLLA, Quinua de caldilla -
33 QLUINLA Mazamorra de guinua Leche
con cal Qaniwa agu
34 HABAS lawas muthi -
35 HABAS lawas phuspu -
36 HABAS Tostado -
37 HABAS Caldo de habas verdes -
38 HABAS Habas chak "allu -
39 TARWI Tarwi joko -
40 CEREALES Chicha -
41 CEREALES Tostados -

42 CEREALES

Phatasga de grano

43 CEREALES

Asociacién Suma Yapu. Puno

Phatasaa de kara Lutu




N° CULTIVO COMIDA ACOMPANAMIENTO
44 SILVESTRE Siqui -
45 SILVESTRE Huaychamate -
46 SILVESTRE Salvia mate -
47 SILVESTRE Ensalada de ocururu Chuno
48 SILVESTRE Mazamorra de ara -
49 SILVESTRE Tojto de ara Chuiio
50 SILVESTRE Jallpa de chijchipa Chuno
51 SILVESTRE Chijchipa Chuno
52 SILVESTRE Chijura -
53 SILVESTRE K" uchuchu -
54 SILVESTRE Llayta -

55 SILVESTRE Wayk’ani de llayta -

Se puede apreciar que durante esta época, y hasta que aparecen los primeros
frutos nuevos, predominan las comidas con productos secos (warfia mang’as)
como quinua, gafiiwa, cebada y un poco de chufio, caya y habas. El inicio
de la época seca (diciembre, enero y febrero) se caracteriza por los momentos
de carestia que pasa la familia, algunas no tienen productos guardados y
sobre todo aquellas con mayor ndmero de hijos pasan momentos dificiles.
En ese momento la naturaleza brinda comida a la familia, especialmente a
los nifios que pastorean ganado, ellos durante el cuidado de los animales
recogen los frutitos y raices de diferentes variedades como del sankayu,
pilli, kuchuchu que son plantas silvestres. Otros comuneros dicen que da
mas hambre en la época de lluvia, pero cuando uno esta en sintonia con el
pacha, la naturaleza le brinda la comida suplementaria.

Las primeras comidas nuevas que la familia consume son las hojas tiernas
de quinua (ch’iwa), porque se dice que apenas pasa el 25 de diciembre, las
chacras han sido bendecidas y por consiguiente ya se puede comer todo lo
que brinda la chacra y la naturaleza: la ch’iwa, los pillis, sankayo y otras
plantas silvestres, también esto varia de acuerdo a cada zona.

Cuando se come por primera vez la chiwa, se conversa con ella de la siguiente
manera: “Que a partir de este dia ya estds bendecida porque ya te he puesto tu
remedio, ahora tienes fuerza para no hacerte llevar con la granizada (achachila,
ni awicha), ahora estds curada, tienes sal y aji (Jayuchata, huakanchatajtawa
gepa mamatay), asi conversando se comia la ch’iwa”. Como sabemos, en la vivencia
andina todos son personas, todos conversan y todos comen. Esos momentos
rituales de conversacion, hoy se han erosionado. “Nunca se come calladito, ni
renegando, se come siempre alegre y con mucho respeto” .
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Comida en época seca (autipacha)

N CLILTIVO COMIDA ACOMPANAMIENTO
0l Papa Wiatiya Chacco
Phasa
Asado
Pescado
0z Papa Thayacha de papa -
03 Papa Papa muntara Queso
Huevo
Carne
Aji
04 Papa Chupe de papa -
05 Papa Qachuchuiiu Queso
Aji
Carne
06 Papa Ajiaco de papa Chufio
07 Papa Sopa apucherada -
08 Papa Papas fritas Chufio
09 Papa Qrati Caya
10 Papa Sancochado -
11l Papa Papa en estofado De cordero
De gallina
De cuye
De llama o alpaca
12 Papa Chayro
13 Papa Espesado de papa Chufio
14 Papa Puré de papas Chuno
Papa
15 AR, Kili caldo Chufo
Tunta
& FAPA Huancaina =
17 PAA, Musata caldo -
18 PAPA, Caldo de Phatasaa -
19 PAPA Jaonta -
20 A, Picante Chuifo
21 [ECYETY Fantasia de papa Chufo
Caya
22 PAPA Serkh e papa -
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MN® CLULTIVD COMIDA ACOMPANAMIENTO

23 PAPA Thunta phuti Chicharran
Asado
Janonta
Picante

24 PAPA Muray phuti Aji

25 PAPA, Papa o’atl Chicharrén

26 OCA Watiya de oca Queso

27 OCA Apill o ati Queso

23 oCcA Thayacha de oca -

29 IZANO Torreja de izafo Chuiio

30 1ZANO lzafo g'atl -

31 1ZANO Thayacha de izano -

32 IZANO Caldo de izano -

33 OLLUCO Caldo de olluco Apilloati

34 OLLUCO Olluguito con charqui Apilloati

35 OLLUCO Ajlaco de olluco Chufio

36 QANIWA Tojto Chuio

37 QUIMNLA, K'ispifias -

38 QUIMNLLA Chicha -

39 QUIMLLA Jugo de quinua -

40 QLUINUA, Quinua atamalada Chuiio

41 QLUIMNLLA, lugo de ara -

42 QUIMNLLA Caldillo de guinua -

43 QUIMNLLA K'ispiiia con cal Queso

<t HABAS Tostado -

45 HABAS Haba salada -

46 HABAS Caldo de haba seca -

47 HABAS Habas guisadas Caya phuti con chuiio

48 HABAS Chupe de habas Chuiio

49 CEREALES Chicha -

50 CEREALES Auqul tutu -

51 CEREALES Jampi de k“ara negro -

52 CEREALES Patasoa de granc Umacaya

53 SILVESTRE Sancayo -

54 SILVESTRE Wayk'ani de layta -

55 SILVESTREE K'ispifia de ara -

56 SILVESTRE Mazamorra de ara -
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A partir del mes de marzo ya aparecen los productos nuevos (machaq’a
manqg’a) como papa, quinua, habas y a partir de abril se inicia la cosecha
principal. Entonces la familia come de todo, pero sobresale la papa preparada
en diferentes formas como g’ati, watiya, caldo de Ausata y g’ati de papas
menudas, partidas, agusanadas. Esas papas se consumen primero, y las
papas regulares que no estan agusanadas se van guardando para el chufio,
se dice: “guardemos para la helada”. Durante esa época todos tienen comida,
tanto las familias que tienen tierras para hacer chacra, como las que no
tienen.

Comida por meses

A continuacion se detallan las comidas que se comen con mayor frecuencia
en cada mes:

Enero, febrero

Son meses de carestia porque no hay muchos productos, se comen comidas
secas (wafia manqg’a) como caya, chufos, habas, quinua, cafiihua, granos
de cebada, plantas silvestres sancayo, pilli, llayta, cuchuchu y chiwa de
quinua.

Marzo y abril

Durante estos meses se consumen productos nuevos como papa nueva
(achupapas), las geas, papa milli, habas verdes, (jawasa ch’aqallu). Las
habas verdes son bien apetecidas por los nifios, también quinua y cebada.

Mayo y junio

Es época de cosecha de tubérculos (papa, oca, olluco, izafio), y es
considerada como época de la abundancia donde las familias y los nifios
disfrutan de comidas de diversos sabores. Es un momento de alegria para
la familia porque los cultivos han dado sus frutos por tanto la familia se
siente contenta; cosecha sus productos en ambiente festivo porque tendra
comida para todos y para todo el afio. Estos meses los platos preparados
son a base de tubérculos en diversas formas: Watiya de papa, oca, habas,
izafo, caldo de olluco con apilla g’ati, watiya con queso, chicharrén con
g’ati, Ausata caldo, Ausata phuti, gachuchuro caldo, papa helada
(qachuchufiu phuti), izafio congelado (thayacha), oca congelada (phariu
phuti), tunta phuti con carne, muraya phuti, k'ili caldo con papa.

Asociacién Suma Yapu. Puno



Julio y agosto

La familia entra un poco en descanso porque ha recogido la mayor parte de
los cultivos, solamente falta cosechar los granos como cebada, trigo, habas,
tarwi. Se preparan los productos que estan cosechando en estos meses,
mayormente los granos como cebada tostada, kara grano tostado para el
desayuno y almuerzo, algunas veces caya phuti con tojto, watiya con queso,
papa pelada (papa motara), chufio phuti, pesge con leche y piswara.

Setiembre y octubre

Estos meses nuevamente la familia vuelve a las actividades agricolas para
la siguiente campafia, porque la chacra es razén de ser de la familia. Ya
realizan el desterronado, la preparacion de la tierra para siembra de la
papa, preparacion del abono, quemado de ch’‘ampas, siembra de granos
como quinua, kara grano (cebada), habas, gafiiwa. Toda esta actividad
esta relacionada con el inicio de la lluvia. En estos meses se prepara con
mayor frecuencia el fiambre que es a base de chufio, tojto de quinua, tojto
de gafiiwa, torreja de quinua, torreja de cebada, serge waja, oca sancochada
(apilla g’ati), chuho phuti, tojto trigo, kispifia de quinua, kispifia de qafiwa
y habas phuti.

Noviembre y diciembre

Es una época de lapaka (sequia), donde la comida se va terminando para
las tres comunidades, ya van entrando a una época de escasez porque
algunos productos ya se han agotado, no hay papa fresca ni oca, en algunas
familias guardan para la fiesta de Todos los Santos, Dia de las Almas. La
altima semana de octubre son dias exclusivos para preparar fiambre para
las almas benditas de los difuntos, la preparacion del “alma fiambre” consiste
en elaborar kispifio, tojto de quinua, qafiwa aku, cebada aku y panes en
forma de animalitos (th’ant’‘awawa), galletas, biscochuelos de tunta, maiz
tostado (Phasangallla) y ofrendas de pan de cebada y trigo.

3. Comidas para momentos rituales y festivos

Todos los componentes del pacha (la naturaleza, deidades, la comunidad
humana) tienen boca, sienten hambre; asi como come la casa, comen
también el rio y las apachetas.
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Mamatan urupa

Las comidas tienen su dia y una fiesta, que se lleva a cabo en el Espiritu
(Pentecostés) en el cerro de Pucara hasta donde las familias concurren
llevando sus mamatas y otros productos en una incufia roja con bastantes
flores y su vino. Se ubican en circulo en lugares conocidos por cada
comunidad y luego exponen sus mamatas floreadas en sus incufas de
diversos colores. Llega el padre (sacerdote catélico) y realiza una misa en
honor a las mamatas y otros productos. Terminada la misa challan, y hacen
picchar |a coca (acullir), echan con serpentina, florean con kantutas; las
familias se dan el abrazo de buena hora, luego brindan, bailan y también
comparten el fiambre.

Cuando una familia no puede ir al cerro, entonces festeja a la mamata en
la misma casa: sahuma a las phinas, despensas y chacras si es que no han
terminado de escarbar. También ponen sogas a las phinas para que no se
marchen las ispallas y llaman las animas de las papas de otros sitios que
estan maltratadas. Asimismo colocan hitos a los muros de phina huyo.

El Jatha Khatu (lunes de carnaval)

Esta actividad se realiza el lunes de carnaval: las familias concurren a sus
chacras tanto del pueblo como de las comunidades, hacen un recibimiento
muy ritualizado con mucho carifio y respeto a las nuevas comidas, porque
las familias al sacar la primera semilla sienten que la comida esta asegurada
para el afo, por eso festejan echando flores de kantuta roja, haciendo
correr por todos los surcos con membrillos grandes, echan serpentinas a
las chacras de papa y luego agarran una mata y sacan la nueva semilla
colocando sobre una incufia de colores, posteriormente lo challan con
vino, dando un beso, abrazo y mucha devocion a la g’epa mamata.

Igualmente, en las comunidades de Juli las familias preparan una diversidad
de comidas de acuerdo al ciclo agricola y pecuaria y otras circunstancias.

Luisa Aquino de la comunidad de Jaruni Carinvico - Juli dice:

Nosotros comemos comidas para cada momento o festividad, cuando
enseflamos a los toretes arar, en bautizos, carnaval, Navidad
(machajmara), afo nuevo, esos momentos se come mas el wayk ‘ani,
el kili caldo, asado. EL wayk “ani, para que tenga buen sabor se sancocha
la papa luego se pela y muele en batan, sequidamente se prepara un
aderezo con manteca, aji colorado, cebolla, orégano y sal al gusto.

Asociacién Suma Yapu. Puno



Marcacion

Significa fiesta del ganado; para ello cada familia tiene su fecha, puede ser
en Carnaval, Candelaria, Navidad, Pascua, pero en su mayoria la realizan en
Navidad o San Sebastian, estas son las fechas mas conocidas. Para la fiesta
de ganado se preparan tres platos: caldo phatasqa, wayk’ani y asado (kanka)
hecho en fogdn, esto se acompana con todos los phutis, de chufio, umacaya,
tunta y moraya que se esparcen encima de una incufia, manta o toldo
(wara) dependiendo de la cantidad de participantes.

Maria Teresa de la comunidad de Ancohaque- Juli,manifiesta:

Antes nosotros sabemos echar (jiskturiawa) sobre los toldos los chufio
phutis, caya, umacaya, habas, maiz todo esto se echa en toldos. Asi
esas cosas sabemos comer con papa y con kili caldo, no sabe haber
ningdn tipo de productos industrializados, ni tomate, verduras,
sabemos cocinar lo que produce la chacra.

Carnavales

EL Miércoles de Ceniza es el dia del Teniente que hace preparar la comida
para toda la comunidad. La comida que se prepara es llamada lunche (lonche)
y consiste en asado, papa, phutis, pan, mana y ensalada y por la tarde
comen un caldo de phatasqa y los phutis de chufo, caya, umacaya, moraya
y su gili caldo.

Viernes Santo

Ese dia las familias recogen las hierbas medicinales y de igual manera
recogen los productos de los diferentes cultivos (mesa Jantaqu); ese dia
cualquiera puede recoger los productos que mas le gusten de cualquier
chacra.

Matrimonios

Antes en los matrimonios solamente se preparaba bastante comida de
todos los productos de la cosecha, ahora comen poco y toman bastante
cerveza.

Cabo de aiio

Antes la comida para el cabo de afio se preparaba de acuerdo al ndmero de
hijos que tenia el difunto, cada hijo preparaba 2 platos con su asado y su
respectivo phuti. Esto consistia en una sopa phatasqa, kili caldo y asado
con pan. Hoy en dia la comida es preparada por el hijo al que le toca
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realizar el cabo de afio, este hace preparar una sopa de fideo o arroz, y
asado con papa, camote, chufio, tunta y su ensalada de cebolla.

Techamientos

En el techamiento se prepara bastante comida para que siempre abunde la
comida. Asimismo en un costal se coloca una diversidad de productos y se
cuelga en el tijeral para que en la casa nunca falte la comida.

4. Recreacion e influencia urbana de las comidas

Hay una diversidad de alimentos que el poblador consume y algunos de
ellos los ha recreado y los ha integrado en su comida, pero hay comidas
que no son recomendables porque no sintonizan ni con el pacha, ni con la
comunidad humana.

Tal como cuenta la sefiora Eugenia Mamani de la comunidad de Kalliri
Centrals

Antes nuestros abuelos no utilizaban colorantes para cocinar, sélo
utilizaban un poquito de cebo y algunas veces aji, no hacian aderezos
porque comer comidas con bastante aderezo envejece y hace avanzar
de edad.

En estos tiempos en las comunidades han aprendido a comer fideos y otros
alimentos, estos alimentos les va volviendo cada vez mas débiles y
susceptibles para cualquier enfermedad, y a los 50 a 70 afios ya estan sin
fuerza.

En la ciudad, los alimentos estan fabricados con productos quimicos
y las gallinas se engordan con hormonas, su carne no es rica pero
cuando vamos a la ciudad nos da un antojo de comer eso, por eso es
que nosotros criamos gallinas en nuestra casa, nuestras gallinas comen
toda diversidad, gusanitos que hay en la tierra, ademas sélo comemos
gallina cuando hay fiesta.

Mariano Huayta Zapata de la comunidad de Kalliri, manifiesta:

Hay tiempos buenos y tiempos malos, afnos con poca lluvia y afios
con mucha lluvia, afios con sequia y afios de abundancia. Hay afios
en que se comia lo que la naturaleza nos brindaba como el layo, y en
vez de carne, carne de zorrino, hasta el agua de chufio era bien
guardado. Esos tiempos ya no hay, vivimos en paraiso porque la
chacra produce una diversidad y variabilidad de comidas (papa, oca,
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haba) que a veces nos asusta. Pero lo malo es que todo lo llevamos
al mercado, lo vendemos a precios muy baratos y el comprador hace
caminar con sus propios pies a la comida, antes los abuelos no
vendian los productos de la cosecha, los tenian guardados 10 a 20
anos.

5. Ferias de comidas

Las ferias organizadas por la Asociacion “SUMA YAPU” que se realizaron en
el distrito de Juli con todas las comunidades participantes, han servido
para estimular y recordar las comidas olvidadas. Al ver estas comidas
preparadas han recordado y las familias jovenes estan recuperando y
preguntando a sus mamas sobre las formas de cocinar.

Han sido importantes porque han hecho recordar a las familias sobre la
variabilidad y diversidad de platos que antes se preparaban a partir de los
productos de la chacra. Se puede preparar una variabilidad de platos de
cada uno de nuestros cultivos.

Carmen Espinoza de la comunidad de Suancata Kani manifiesta:

Si nosotros no consumimos lo que nos da la chacra afio tras afio, nos
volveremos mas pobres cada vez, si nosotros no valoramos, ni
respetamos a nuestra comida. Si comemos lo que hacemos con
nuestras manos, y lo que la chacra nos da, siempre estaremos bien
con nuestra papa, quinua, chufito, habas, cebada. Pero ahora se
come mucho aderezo y frituras, antes no habia aderezo, ni frituras,
solo moler el aji con cebolla y sal, con huevo duro picado.



J)
Miadre tramd de lavida
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En la época de lluvia (jallu pacha) se consumen las hojas verdes
(ch’iwa) de quinua, en sopas, guisos, kispifios y torrejas.
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"Qepa mama"

Madre trama de la vida

Por: Sabino Cutipa, Raymundo Aguirre,
Rosendo Ccosi y Tito Condori
Asociacion Qolla Aymara

1. Cosmovision aymara sobre la comida

En nuestra vivencia campesina aymara, la comida es nuestra gepa (trama
de la vida), que nos teje todos los dias, sin ella no podriamos existir, por
ella vivimos, hablamos, caminamos, de la misma manera los ganados y
cualquier organismo vivo.

En nuestra manera de ser, todo se cria; la comunidad humana cria su
comida de manera completa; con su anima (espiritu), con su gamasa
(aliento) y de la misma manera la comida cria a los humanos. En ese
proceso de crianza mutua, fluye una constante conversacion, tal como se
expresa en los rituales de la comunidad y en los suefios.

La comida tiene su propio sentimiento, por lo cual es comdn escuchar en la
época de cosecha: ;ay, no hay que botar las semillas o los frutos, porque
ésta semillita sabe llorar! y efectivamente el poblador cuando ve y encuentra
en el camino una semillita, ya sea de granos o tubérculos, la recoge con
mucho carifo, la besa y dice; “;Quién te ha botado? Yo te voy a llevar a
casa para criarte”. Al llegar a casa la guarda muy cuidadosamente en una
parte segura y cuando llega su época de retornar al seno de la madre tierra,
la siembra conjuntamente con las otras semillas, mientras tanto la semilla
encontrada, en reciprocidad al buen trato de su nuevo criador, se congenia
y produce en abundancia.

Las comidas o frutos que estan en la chacra, son criados con todo su
anima, por eso en la fiesta de los carnavales y en la fiesta de Espiritu se
llama su anima mediante una oracién, una campanilla, o un sahumerio. En
medio de las chacras se encienden las fogatas jewgechas y cuentan las
personas de mayor de edad, que las papas y otros frutos siempre llegan
para su fiesta de los carnavales. Pero cuando no estan debidamente atendidos
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por su criador (cuando la chacra no esta aporcada, ni desyerbada), la
mamita Candelaria o el Achachila de la fiesta del carnaval les saben
preguntar: ;por qué te has flojeado, por qué no te has hecho despiojar con
tu amo? Debes de soriarle para que te recuerde y te atienda.

También se dice que las chacras son como las imillas (chicas), traviesas y
coquetas. Cuando el granizo se esta formando y mirando para ir a visitar a
una comunidad, ellas lo provocan diciendo: viejo granizo, eres un tonto,
que no puedes con nosotras; entonces con mas ganas el granizo se anima
para llevarse a las imillas. Efectivamente esa tarde viene la granizada con
fuertes truenos y relampagos, las chacras se asustan y sus animas se van
lejos. Por eso el poblador de las comunidades de Plateria suele invocar en
sus oraciones diciendo: madre trama, que nunca provoquen a las granizadas,
porque el achachila les puede llevar y castigar.

Cuando llega la fiesta de las mamatas (fiesta de los frutos grandes y fasciados
- Espiritu), toda la cosecha debe estar completada y guardada en casa o en
el lugar donde le corresponde estar; porque esa noche de Espiritu los
habitantes suelen llamar al anima de las chacras abandonadas y
efectivamente saben irse donde aquellas familias que les brindan el mayor
carifio.

Las comidas tienen una constante relacion con los vientos provenientes
del lago, porque les permiten florecer y producir en abundancia como
dicen los pobladores de la zona lacustre de Plateria: las mejores chacras son
las que han sido sembradas con la presencia del viento del lago “qota thaya”,
y por lo general no es costumbre sembrar con vientos de la cordillera occidental
“Suni thaya” porque son vientos que traen la escasez. Por otro lado, a nivel
de las comunidades del Altiplano es conocido que las lluvias del lado oriental
traen las comidas o frutos, lo cual es cierto, porque la mayor y mejor
precipitacion se inicia con las nubes de los valles orientales.

2. Todos comen y tienen chacra

En las comunidades aymaras, todos los que estan en el ayllu son personas
vivas y vivificantes, entonces cuando se trata de criar la chacra todos
participan y como participantes de dichas crianzas tienen el acceso a comer
de lo criado:

Nosotros (comunidad humana) somos la chacra de las divinidades,
principalmente de la madre tierra y de los achachilas (cerros tutelares).
Asimismo, la granizada como persona viva viene a cosecharse los
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frutos del campo conjuntamente con sus hermanos, la helada y el
viento. En la zona alpaquera, el condor viene a comer algunos ganados,
hay que permitirlo para que esté satisfecho, de lo contrario con mas
capricho sabe llevarselos.

Otro ejemplo es en cuanto a la helada: para la venida de la helada se
observan las manifestaciones del pacha y esa noche las madres acostumbran
hacer sobrar la comida de la cena o preparar una mazamorra de harina de
cebada, lo que dejan servido en dos platos en la parte central de la cocina.
Cuando viene la helada lo primero que busca es la cocina y cuando encuentra
su comida se distrae comiendo toda la noche, hasta el dia siguiente. De lo
contrario la helada sabe decir; que las familias humanas no le han dejado
su comida y se va, a cosechar las comidas que estdn en la chacra, de esa
manera sabe helar todas las chacras.

3. La comida de las deidades

Los cerros tutelares de la zona aymara, particularmente de Plateria llamados
Achachilas prefieren las siguientes comidas: Kintu de coca, dulce misa,
malla misa, oraciones, o algunas veces aceptan ofrendas de fetos de alpaca.
Como criadores de la vida, los achachilas tienen sus chacras; son las especies
silvestres de papa (aphar ch’oge), quinua (ahara jiura), kahihua (iswall
kafithua) etc. Cuando se trata de servir a los awichus o gentiles (chullpas)
sus comidas son preparadas a partir de granos silvestres como cebadilla e
iswall gaiiiwa, entre otros. Sus animales son las vicufas, tarucas, viscachas
y otros; por eso los pobladores conocen las crianzas de cada achachila.

Igualmente las alpacas y llamas son del cerro y solo temporalmente estan
confiados a la comunidad humana para su crianza. Por eso es comin observar
en las comunidades que los animales de los cerros merecen el mayor respeto
y carifio. De la misma manera cuando se tiene respeto a los animales
silvestres, ellos tampoco molestan a las crianzas de la comunidad humana.

La Santa Tierra Pachamama es nuestra madre, gracias a ella vivimos en
esta tierra y necesita ser atendida para criar al ayllu; como persona sabe
enfermarse, entonces para su recuperacion hay que darle de comer, lo cual
consiste en las mesas rituales, hojas de coca y vino, mediante las ch’allas.

La granizada, como integrante del ayllu, tiene su chacra y sabe comer.
Para que no venga en tiempo de mayor crianza de la chacra, hay que
concederle unos surcos en la chacra. De lo contrario suele venir con sus
otros hermanos para llevarse todas las chacras.
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En nuestra vivencia aymara se invoca a los relampagos pagando con las
mesas rituales para que no nos castiguen durante la época de lluvias. A
continuacion, don Jorge Condori Flores, de la comunidad de Collpa, Acora,
narra un ritual del relampago:

Muchas veces cae el rayo a nuestros animales; la costumbre es que
dentro de los 8 dias se hace un ritual de 12 platos de comida. En este
dia no se debe tomar alcohol, solamente se bebe vino. También
deben estar presentes 12 nifios (6 nifios y 6 ninas) diciendo que son
los 12 apostoles. El maestro se encarga de ritualizar y posteriormente
pasamos a casa para servirnos 12 platos variados entre dulces y
salados, consistentes en los siguientes:

Tostado de trigo con queso

Arroz con leche

Sopa de chaquepa

Chairo

Avena con leche

Caldo de phatasca

Mazamorra de maiz

Mazamorra de cebada

Sopa de fideos

Mazamorra de quinua

P’esge de quinua (quinua hervida, con leche)

P'esge de kafihua (kanihua hervida, con leche)

Todos los preparados se cocinan sin carne. El alferado ofrece una
copita de vino como agradecimiento a cada participante para que
pueda retornar a sus sayarias (viviendas).

El viento es un joven flojo que sabe comer y beber, pero es muy necesario
que nos ayude en el momento de la trilla de granos y en el venteo de las
quinuas, cebadas y habas. En estas oportunidades le rogamos para que
venga y nos ayude, para lo cual se ofrenda una “ch’allita” de alcohol, vino
y chicha.

Ispallanis se llama a los puquiales donde sale el agua. En la zona alpaquera
los puquiales son bien ritualizados, les ofrendan mesas rituales, ch allan
con sangre y vino, esas son sus comidas y bebidas. De esa manera se
fortalecen mas y sale mas agua para compartir su crianza con las

Sabores y Saberes. Comida campesina andina



comunidades del ayllu. Y como el agua es persona y tiene vida también
sabe enfermar y morirse, por ello hay que tener respeto y cuidado, hay que
criarla para que nos crie después.

Nuestra casa (vivienda) en aymara se conoce como tapa uywir que quiere
decir “nido” (la madre que nos cobija y nos cria); ella, como persona,
necesita su comida que consiste en kintu de coca, sahumado de incienso
y vino, ademas en la casa nunca deben faltar los alimentos como quinua,
chufio, papa. En caso contrario cuando ya no le damos de comer ni
importancia, entonces la casa se encuentra bien triste y a veces sabe llorar
y deja de cuidar a la familia, a los animales, a las cosas que se encuentran
en la casa, por eso suele invitar a los abigeos para que se lo lleven las
cosas. A veces hasta nosotros nos enfermamos y como la casa sabe comer
puede comer hasta a los humanos.

Don Alfonso Ordofio Mendoza de la comunidad de Chicabotija cuenta:

Antes, en el techamiento de casas se preparaban comidas rituales,
como aku mogoro (chicha de quinua con kahijak'u), en la noche
comiamos phatasqa caldo (consiste en chufio, papa, carne y cebada
pelada) y su segundo era thimpo (papa, chufio y carne de oveja).

En la zona alpaquera la sarna es conocida como un “compadre” que visita
a las familias. Esta vestido con un pantalon de diferentes colores ch ‘ejjhe,
poncho y sombrero de color plomo, confeccionados de lana de oveja. Dicen
que ha venido con los espafioles, junto a las ovejas. Tenemos el testimonio
de dona Victoria Contreras Istafia, de la comunidad de Ccollpa, sector
Viluyo, Acora:

A veces la sarna no nos deja, no quiere irse de la casa, entonces
nosotros nos damos cuenta que necesita un despacho, para lo cual
nos conseguimos un maestro y le hacemos mirar en la coquita para
saber como quiere irse la sarna, de qué lugar quiere que la
despachemos, qué cositas hay que prepararle. Por eso, mayormente
hacemos preparar su comida de diferentes platos, lo mas importante
es dar una cabeza y cuatro patitas de alpaca.

El maestro se encarga del despacho, primero nos vamos con él al
canchon donde estan las alpacas para conversar con la sarna. En una
inkufia preparamos coca, incienso, g’oa, vino, y con la campanilla
llamamos a la sarna, luego salimos del canchon y la llevamos a un
cerro, ahi suplicamos para que se retire de nuestra casa. Todo esto
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hacemos ritualmente, el maestro se lleva el preparado ritual y la
sarna no vuelve a casa.

El condor es una persona de mayor respeto, en las comunidades de la zona
alta se le considera como una deidad y es llamado tata mayku o mayku
condori. Nuestros abuelos desde siempre compartian la crianza de su rebafio
con el condor. Cuando el condor atrapaba una cria de alpaca o llama dejaban
que se la coma y después de haber saciado su hambre se iba muy contento
invocando a los Achachilas para que envien mas animales para la familia
que le habia concedido su comida. Pero si es interrumpido, se va muy
resentido y amargo diciendo que se acaben los animales: “tuku, tuku,
tuku....tukuspana” (que se terminen, que se terminen sus animales). Hoy
en dia se ha deteriorado ésta relacion de carifio con el condor.

4. Ch'iwas en febrero, granos y chuiio en noviembre

La composicion de las comidas en las comunidades aymaras varia de acuerdo
a la época y temporada. Por ejemplo tenemos la época de autipacha que
generalmente comprende de agosto a noviembre, es el periodo en que
gradualmente se van acabando las cosechas, principalmente los tubérculos
frescos como la oca, papa liza, izaho y luego las papas. Seguidamente se
inicia la época de jallupacha que comprende de diciembre a marzo, en el
transcurrir de éstos meses hay la mayor presencia de lluvia, y la alimentacion
de las familias campesinas consiste en chufio y granos, pero a medida que
se va volviendo verde el campo se consumen las chiwas (hojas verdes de
quinua). La época de cosecha se sitla desde mediados de marzo hasta
mayo y se disfruta de los tubérculos frescos. Finalmente en la época de
helada juyphi pacha predominan las papas recién deshidratadas y tubérculos.

A continuacion, dofia Isidora Mamani Mamani de la comunidad de Titilaca
nos comenta:

Antes, en la época de lluvia, nuestros abuelos se cocinaban caldo de
chiwa, ahora por la influencia del mercado poco cocinamos ch’iwas,
mas nos hacemos quispifio y mazamorra de quinua tanto de granos
cultivados como silvestres, también comemos chufio. A partir de la
fiesta de carnavales aparecen las primeras papitas nuevas y habas
verdes, todo eso nos cocinamos con pescado y mote de habas.
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Temporadas y consumos de mayor intensidad de productos en las
comunidades de Platerfa.

EPCRCA TEMPORADA, MESES SE COMSLIME
"allupacha™ Liuviosa I|:J||LELL:J||I urasa Diciembre | Granos
Lhojjramrasa Enero Lranas
[allupacha urasa Febrenm Granas y hajas verde de chwa
"Cosech urasa” Achuw s Iviarzo Musevias iubérculog
Aplap urasa Al Tubrcukos
'|.!l.'i'||'i pacha” Chufiw urasa I'rlu_:.':_:- Tubéreuos, Lrancs ¥ nuevos chuitos
Chufuw urasa |unic Tubérculos procesados
|awaa urasa Julics Granas., tubdreulos v chufios
Mulipacha’ Khuby s urass Aprslo Granas. tubéncubos v chufios
Phawa wurasa Sellembre Ciranos, tubércubos v chufios
Sata urasa Oclubre | Granos y chufios
Lapak urasa Maoviembre | Granas y chufios

Don Rosendo Nina de la comunidad de Chamchilla relata:

A partir del mes de diciembre y durante los meses de enero y febrero
es la temporada de escasez de los alimentos, en aymara es mas
conocido como manga pistapi urasa. Recuerdo que mi mama iba a
los ghatus (plazas) a realizar los trueques llevando cal para cambiarse
con el chufo y granos de quinua y cebada. Por otro lado en ésta
temporada, los achachilas nos ofrecen comida de cerro: los pillis mas
conocidos como los s1k7s y frutos de una especie de cactus conocidos
como sank’ayus. En ésta temporada la naturaleza ya nos brinda
nuestras comiditas. Y a medida que va pasando el tiempo, en nuestras
chacras van apareciendo las gea ch’oges (los primeros frutos de papas),
también comemos hojas de quinua, layta (una especie de algas),
éstas comidas tienen su temporada nomas, luego aparecen los frutos
de nuestros cultivos.

Como podemos apreciar por los testimonios de los pobladores, la
alimentacion de las familias campesinas no se asemeja a una dieta
balanceada a diario, mas bien esta de acuerdo a la disponibilidad ofrecida

por nuestras chacras y la naturaleza.
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5. Comidas en las fiestas rituales

Todos los Santos

En nuestra manera de ser aymara, hasta los difuntos comen y principalmente
en la fiesta de Todos los Santos se prepara mucho fiambre, chicha de
cebada y de quinua para que le perdure por todo el tiempo, luego los
difuntos con estos despachos de comida estan rezando todo el afio para
que la familia siempre tenga comida e inclusive le va conversando mediante
los suefios para que se cuide o avisandole que se presentaran mas lluvias
en su temporada.

Al respecto tenemos el testimonio de don Oswaldo Cruz Chambilla, de la
comunidad de Perka:

Aqui todas las familias esperamos a nuestra alma bendita, para quien
tenemos que preparar con dias de anterioridad, las comidas que le
gustaba en vida al difunto como: quispino o tostado de habas. Se
arma la tombola con tela negra, se colocan las ofrendas hechas de
harina en forma de pan, guagas, palomas, escaleras, coronas, llamas
etc. y cuando llega el alma disfruta de las diferentes comidas que ha
preparado la familia, asimismo los rezos y oraciones son su alimento.

Isidora Mamani de la comunidad de Titilaca, nos cuenta:

En el dia de Todos los Santos llegan a casa diferentes almas entre
familiares y desconocidos. Para eso tenemos que alistarnos desde
semanas antes con las comidas listas. Cuando llega el difunto se
sirve y cuando no encuentra nada suele renegar y decir: que no
tengan comidas en todo el afio. Para que no nos maldiga, se cocina
bastante comida. En el dia del despacho (segundo dia de Todos los
Santos) a las almas despachamos desde muy temprano con su fiambre
y la comida que queda en casa. Después de que han disfrutado los
difuntos ya no tiene sabor, sera porque las almas se han comido la
vitalidad de todas las comidas.

Fiesta de crianza de la chacra

Después de la cosecha de todos los cultivos, en el dia de Espiritu se festejan
los frutos grandes para lo cual previamente se preparan los atados rituales
conteniendo los frutos grandes, luego de pijchar coca, se invocan a las
divinidades con oraciones y sahumerio de incienso, se colocan las flores en
el atado, luego se challa con vino, siempre llamando el anima de las
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chacras y haciendo bailar a las gepa mamatas. Otros amarran los atados
donde estan las papas grandes y fasciadas con sogas tejidas de siete hebras
de fibra de llama con la finalidad de asegurar la permanencia de los frutos
en la familia. Para mayor evidencia tenemos el siguiente testimonio de
dofa Flora Valdez, de la comunidad de Perka, sector de Alto Titiri:

... Otros comuneros durante las invocaciones suelen llamar el anima
de las chacras desde los Achachilas de Potosi, diciendo que todas las
chacras vengan a ésta despensa y les hacen bailar diciendo que es tu
dia. Antes era mas vigente y ahora se esta tendiendo a olvidarse
éstas costumbres.

Florencio Quispe y Don Marcelino Ari Quispe recuerdan los cantos que
acompafiaban el baile en la fiesta de la chacra:

ATMARA CASTELLAND

Fuaco, puvoso, saywacly, saywact Puvos, puaoo, sapwachl, sapwachi wenle
jufpakray; Pudusi swichads wistunishmayay, | nomis, desde fa Gerra deidad de Pulrs) wingase
chalaghewilagy pUaRmAaysy. sapwachl oMas, Jesde & e donde \a 6reng come

sapwacty Spwa)... wanfa ramds, sapwachi, sapwachi

Pugosod, pusoo ., kauwimakchay Paa, puoo... e ver e estas exfrwianco o
quranskiay ukanacanchay, akachigans quedindole an algun Ligar osd camng, wente
puATHaY akanr.. Fuicod... .~ EQa aqul. (pOrQue Squl eslamos (s cRadones

esporannale), prona.,

Puuca = Es al senido del puluio y seguidamenis
I cankan para que kas dvinidades de los ros y
de las comidas venggan a la fiesla de la famiia.
Saywachi = ex palsbra ritusl que se refiare & una
farma de hi tos de planta qua en |85 nochas ba
su fiesla van donde las familias que ks invila

Janao fspalay o lar ispalay Divinidedes de las "ispaias blancas, dhinidades

h:r?mﬂailk Mm'li'; K e (s igpalag negees Neguen & date posblo de
Lagoon

Jfetha JEppu) LYLmaway urima, Exta tards, asfs noche 83 fu oia. fu festa

mama ispelsy Epalay ARECHENT PLNmMaY, | madre ispalls por esle lado Negud
Jach’s puncasals fisg ayungasars putamay, | o e montada gramds, o la mantata chice
Mama spalay Epalay” rmadre ispales, Nege haca agui.

* ispallas: Se refiare a las dvinidades de lodes
| I fubsireulas.

Don Florencio Quispe Cutipa, agrega con nostalgia:

Todas estas bonitas costumbres nos estan haciendo olvidar las sectas
religiosas y también los estudiantes y jovenes, porque ellos nos dicen
que son cosas antiguas de los tatarabuelos y que esas cosas son para
los atrasados.
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Fiesta en la crianza de animales Uywa ch uwa

La fiesta del ganado que contamos, es de las comunidades altas de Acora,
provincia y departamento de Puno.

En dichas comunidades, la fiesta se efectla entre San Andrés (30 de
noviembre) y Reyes (06 de enero). Durante éste periodo de tiempo, cada
familia alpaquera tiene su fecha favorita para hacer el ritual de Uywa chuwa”
(ritual al ganado); por ejemplo, algunos lo hacen el 8 de diciembre, la
fiesta de Concepcidn, otros en Navidad (25 de diciembre) o en Afo nuevo
(1 de enero). La fecha varia porque cada familia invita a sus vecinos y los
vecinos también invitan para su fiesta.

En las fiestas rituales de la crianza de alpacas y llamas “Uywa Ch'uwa” se
alistan todas las comidas y recados rituales (misa p‘urichawi) en la tarde de
la vispera para luego ser consumidas por los visitantes y las divinidades
criadoras.

Después de haber preparado las diferentes comidas, la secuencia de consumo
es de la siguiente manera:

primero se come caldo que esta preparado con presas de columna,
luego sopa de phatasqa (morén),
sigue el p’esge que consiste en quinua hervida y su leche,

después se sirve estofado de jikhani k'ili (columna vertebral),
acompanado de arroz graneado,

todas éstas comidas acompanan la merienda mas conocida como
Jiskhana: es un fiambre extendido en el piso sobre una frazada o
toldo, y ritualmente es conocido como “los animales”. Esta
compuesto por mote de habas, chufio, papa, maiz, oca deshidratada
y quispifio cocido a vapor llamado thujro (baston). Durante el
consumo del fiambre no es costumbre acabarlo todo. Las sobras
son conocidas como “los animales” y cada uno de los participantes
recoge su parte en una unkufia de fibra de alpaca, diciendo “hay
que recoger nuestros animales”.

Toca el turno a la comida denominada chawlla katuria (pescar
pescados) y al plato preparado a base de higado a manera de
ceviche.

Nunca debe faltar en las comidas rituales la porcion de asado
conocida como “saludar al pecho”, porque el asado de pecho
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pertenece a los maykus (varones), quienes empiezan a comer en
forma conjunta, cortandose cada uno un pedazo de asado. En ese
momento el cuchillo utilizado es conocido como “pico”, porque
los condores picotean y desgarran con el pico. Esta comida es
ritual y se expresa de la siguiente manera:

;qolk’e pichu, qon pichu, mara acaurasasa ugampachaquiraquiya,
umt’atasna manqt'atasna...., pay jichast licenciamampequipanay...!
(Pecho de oro y de plata, al afo sea, de igual pasemos bien comido
y bebido, ahora con su permiso), y el otro mayku contesta diciendo:
;jumankakiwa.! (todo es tuyo), y se come la carne como los
condores, hablando de esta manera: ;qo... go..... go.... gqooo.....!.
Los demas varones imitan a los gavilanes, diciendo: ;peripejjpejj...

peripejjpejiij....!-
Después de finalizar esta comida ritual se juntan en un lavador los huesos

del pecho y cada participante anade ritualmente k'intus de hojas de coca,
en agradecimiento a los Achachilas.

6. La cocina aymara

Las familias de las comunidades aymaras tienen una distribucién adecuada
de sus habitaciones, y en ésta oportunidad se explicara brevemente sobre
la cocina campesina.

Generalmente se ubica un poco separada de las demas habitaciones y de
preferencia junto a los corrales de ganado, porque ésta ubicacion facilita
cuidar a los rebafios, principalmente en las noches de paricion de ganado.

Las cocinas antiguas tienen su putukira, construida en uno de los mojinetes
en forma de chimenea alta para que facilmente salga el humo. Asimismo su
ubicacion tiene mucho que ver con las direcciones del viento y la vista del
paisaje.

El dia de la cimentacion de la cocina, se depositan bastantes k‘intus de
hojas de coca en las cuatro esquinas, a la vez se prepara ritualmente
abundancia de comidas en cuatro ollitas las que se depositan en las paredes
de adobe de cada esquina; deben proteger la cocina. Por lo general las
cocinas son de techo alto, esto evita que se llenen de humo. Las paredes
interiores como exteriores de la cocina estan revocadas con barro y su
acabado depende mucho del carifio y de la dedicacion que tiene cada
familia campesina a su cocina.
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El interior de la cocina esta distribuido de la siguiente manera:

Putukira: El sitio donde esta ubicado el fogdn.
Phana uchasifa: Espacio donde se depositan las bostas o lefias para cocinar.
Putukos: Donde duermen los cuyes.

T'ojhos o andamios: Repisas u hornacinas en la pared de adobes, donde se
guardan los utensilios.

Patati: Especie de asiento ancho o cama, construido de adobes.

La cocina campesina es la estancia muy preferida por los moradores, por ser una
habitacion caliente, en donde siempre hay la comida y el calor humano. Es el
sitio donde se pasa mas tiempo en la casa, donde se transmiten las sabidurias
de generacion a generacién, donde se cura y se armoniza la vida.

Don Bernardo Valero, de la comunidad de Qochapata - Pucara, nos contd
lo siguiente sobre el fogon:

En nuestros domicilios, el fogon es hecho de barro y piedra, y es
conocido como gheri awicha; siempre nos ayuda a cuidar nuestros
animales, porque cuando se pierde una cria (alpaquita) suplicamos y
recomendamos con k‘intus de coca al fogon, para que no se pierda,
efectivamente al dia siguiente la encontramos libre de toda desgracia.

La sefiora Elsa Guillén de la comunidad de Lacconi, agrega del fogon:

Nuestra gheri awicha es como nuestra abuela, y cuando cocinamos
tiene su secreto y nos avisa como sefia, cuando se apaga y humea es
mal presagio. Cuando renegamos, el fogon también reniega y no
arde bien, y cuando empezamos a soplar el fogdn nos escupe bolos
de humo, eso es una sefia que nos va avisando para enfermarnos.

A través de los testimonios recogidos y visitas realizadas a las familias
campesinas podemos hacer algunas apreciaciones sobre las formas de
preparacion de comida de antes y de hoy:

Preparacién de comidas de antes y de ahora

ANTESLA COMIDAS SE PREPARABAN

AHORA SE USA.

En fogdn hecho de barro, llamado “gheri awicha”

(abuelacocinera);

En ollasy platos de ceramio:
Se comia con cucharas hechas de madera:
Se removia con cucharén de madera.

A parte del fogdn tradicional hay la presencia
de cocinas akerosene, gasy electricidad.

Ollas de duminioy platos de pléstico.
Cucharas de aluminio y de acero inoxidable.
Ademés del cuchar6n de madera, se usa el
cucharon de aluminio.
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En cuanto al consumo de alimentos, existen maltiples recomendaciones
para las madres gestantes, los nifios y enfermos. Por otro lado, se comprende
que la comida campesina no solamente es alimenticia sino que también es
medicinal o sea nutracéutica y ademas tiene sus propiedades:

Alimentos y sus propiedades medicinales

PROMEDALD EFECTO MEDICIMAL
ALIMENTO | CALENTE | FRESCO PRERARACION PARA,
lzaha X Hacer hervie los tabeérnglos enteras Imate] | Préstala
Caldo de i Wisla
Moler en h:l.un'rp-umr:-:-:mm F.I'-:h!' Rommat smo
Maiz (abelnl % Hacer hesvie v somar como male sin azicar | Rifoees y manchas de
b can
D har, wanl] X Moder en hala y un peco de amicar blanca | Colerina
Quinua blanca X Cakda Aurnenta |z leche
Sl
Duinua s beestne X Midir con chirichiri v arin Frachora
Kihua X Harira de kfihua lostada Para la :n'p:ln de la
baca y camsancia.
Papa dulce X Mider cnado v lomar con apu hervida Cincer
Moder y mezchir con orim y paner como: Giolpes
panche.
Cartar en rochijas Fickre
l‘q:tin X ["I'EF-I'I parche Quemarlunis
Sopa Clncir
Sopa e hace bomar al dis sigaiente. Moohdlices
despuds de cae ha ingerida alcoholl
Sopa; facilta la dilataciin Giestanles
Papa bak'i X Mider (samo) ¥ mezchr con mate de hierba | Digbeles
buena
Chsi, tnstac v lomar mate como ¢afé | [Harrea
Papa negra X Mate o clscara y Lostar £n asunis sin Mk de ka cara
AZKE
Haksrs X Hacir |1|.'r'|ri'_g.'ln|.|rrur £ iy Ml emsioria, r.:'nl.l.'r_:r
Huijas e hiabis parneiee en ks noche fifianes
Manchas de la cama
Ceback X Cebach lostada, ciicara de papanegra v | Diarnea y para el
ool de cabalko (hicrial higado
Leche de vaca 4 Hacer Lomias Erreeneramicnto
| NERrA
Leche de v X Hacer Lomas Cakibcadon di hueses
Leche de berra X Hacer tomar Memaorta, crecimienie
Lt X | Apw de chufia Baja la fichre
Caree e ovea X Cakdo Rocuperacin ripida
negra kel pario
Jumenic: el “Kharisii®
Pescado X Caldo Memoria
uimn X En diferenles preparados Aumento de memaria
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7. Opiniones de las familias participantes

Durante el acompafamiento en los talleres, visitas y conversaciones
sostenidas con las familias campesinas de Plateria hemos recogido las
siguientes expresiones:

El facilismo que nos ha ofrecido el mercado de adquirir productos
transformados y comerciales (arroz, fideo, aceite), nos ha opacado
a valorar nuestras comidas.

Habria que recuperar los habitos alimentarios andinos con un
constante proceso de recreacion de comidas naturales campesinas.

Las potencialidades alimentarias estan en el campo, en nuestras
tierras y por eso nunca debemos perder ni vender nuestras tierras
y su entorno natural.

Por falta de ingresos econdmicos llevamos nuestros productos al
mercado, a cambio de otros alimentos y requerimiento de la familia.

La tierra ya no da igual que antes, los recados tienen sus animos de
las cuales nos estamos olvidando.

La tenencia de tierra, la integracion con otras regiones, nos permite
efectuar diversidad de actividades.



"Comer lo que la Pachamama
nos da"

Centro de Comunicacién Capacitacién y Cultura
ARUNAKASA. Puno



Interaprendizaje:

"Cuando lleguemos a nuestro pueblo,
contaremos las cosas maravillosas que hemos
visto sobre las comidas..."
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“Comer lo que la Pachamama nos da”

Luis Edgar Aguilar Quispe, Wilson G. Ccosi Aruhuanca, Favio Laquice Umiri
Blanca Mamani Mamani
Centro de Comunicacién, Capacitacién y Cultura Arunakasa-Puno

Para enfocar la diversidad de la alimentacion en los Andes partimos de
dos contextos. EL primero se refiere al contexto de la vida andina, y el
otro a la vision moderna. Cuando nos referimos al primer mencionado,
estamos partiendo de los albores de la alimentacion y los propios saberes
del hombre andino, época en la cual la alimentacion fue abundante, la
misma que le permitié a la comunidad andina gozar de una buena salud
y tener mas esperanza de vida. Esto fue posible por la cantidad y la
calidad de comidas que se consumian, que en lo general provenian de
la misma chacra y crianza de animales.

En la concepcion andina la comida se muestra de diferentes formas,
hay comidas frescas, calidas, y secas. Las frescas son aquellas que
permiten una digestion rapida, como las hojas verdes de quinua o gafiwa,
llamadas chiwa. En cambio las comidas calidas son aquellas que aminoran
o contrarrestan los dolores estomacales producidos por el efecto del
frio. Las comidas secas como el tostado de maiz, cebada, habas permite
que la persona humana no tenga mayor hambre, igualmente el aku pitu
de gafniwa (harina de granos tostados de ganiwa) vitaliza y aminora el
cansancio de la persona.

1. Cultura alimentaria auténoma en los aymaras

Tener autonomia alimentaria significa no depender de los productos
que no son propios de la zona, y mas bien poder criar la mayor diversidad
de semillas de acuerdo a los pisos ecoldgicos de cada unidad familiar y
comunal. Por otro lado permite tener reservas de productos agricolas
(despensas alimentarias), para los afios de escasez. Las familias aymaras
generalmente consumen sus productos cosechados de afios anteriores,
y las cosechas actuales se guardan para mas adelante, porque como
sabemos siempre han vivido dentro de una vida austera, pero en
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autosuficiencia. Otra de las caracteristicas de los aymaras es que
permanentemente conversan con sus comidas: hay afios en que las
papas y/u ocas suelen aguantar o acompaiiar a la familia hasta el nuevo
periodo, hay épocas en que se encuentran con el nuevo producto; este
encuentro y re-encuentro de machaga manga (nueva comida) y thuru
manga (comida del ciclo anterior), es una practica y una manera propia
de distribucion de sus alimentos.

Por otro lado la alimentacidon de las familias aymaras esta relacionada a
los espacios agro ecoldgicos. Las familias que estan ubicadas en las
zonas de produccion agricola o riberas del lago Titicaca, preparan sus
comidas a base de la diversidad de productos agricolas y especies
ictiologicas del lago (karachi, suche, ispi); en cambio para las familias
que habitan en las zonas altas donde predomina la crianza de animales
como alpacas, llamas, ovinos y vacunos, el sustento diario esta en
funcién a carne, charqui, chalona, queso, leche, lo que complementan
con productos agricolas por intermedio del trueque.

En el espacio andino las comidas no s6lo son para alimentarse, sino
también cumplen la funcién de ser medicinales, curativas y rituales,
guardando directa relacion intrinseca entre comida, mujer, despensa,
fogon y las colectividades. La comida andina es medicinal y ritual,
porque permite curary sanar ciertas enfermedades de la persona humana,
causadas por efecto de la desarmonizacion con las colectividades. Por
ejemplo el hecho de comer el tostado de cebada con cascara, limpia al
estdmago; las comidas “silvestres” como uqururu, son medicinales porque
eliminan el mal aliento de las personas. En la época de cosecha de papa
se come la watia (papa en horno) acompanada con queso y chaqu
(arcilla especial que se come con la papa horneada). Esta arcilla cura
de preferencia la enfermedad denominada colerina, ademas evita los
sarros de los dientes; de igual manera la sopa de izafio es medicinal,
porque cura el dolor del estdmago, por ser una comida caliente, asimismo
es un inhibidor del apetito sexual. Las comidas provenientes de la
chacra, como de las plantas silvestres tienen las animas de las
colectividades, y en ese sentido poseen la bondad de tener propiedades
curativas.

En la época de jallupacha (época de lluvia entre diciembre a marzo), las
familias andinas preparan sus comidas a base de productos nuevos como
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son la papa nueva, también se hacen a base de las hojas verdes de quinua,
de gafiwa, a las que se denominan comida ch’iwa, asimismo en esta época
las familias suelen consumir el pilli (planta silvestre que esta mayormente
en los cerros), chijura (planta silvestre familia del pilli), sank’ayu , oqururu
(es el denominado berro), kuchuchu y llama-llama que también es comida
de las sallgas o naturaleza.

Martin Jiménez del sector Waylluma en Arcunuma distrito de Kelluyo,
nos cuenta sobre la ch’iwa de quinua:

Cuando en los tiempos de lluvia (jallu pacha), las quinuas estan
con las hojitas bien verdecitas, en esas fechas se aprovecha para
recoger las hojas (laphis) de quinua, estas se hacen hervir en
agua, para luego exprimirlas, cuando estan exprimidas se mezclan
con harina de quinua o de cebada para después amasar, y
seguidamente se cocina como kispifio 6 como thaxti, o a veces se
cocina en la sopa. Las hojas enteras se ponen en la olla y la sopa
queda bien rica y de color verde.

Su vecina Rosa Salluca cuenta la conversacién con su familia mayor cuando
era nina:

En la época de jallupacha (tiempo de lluvia), sabemos recoger la
ch’iwa y eso comiamos como verdura. Ademas mi abuelito una vez
cuando sabe recoger las ch’iwas habia sabido hacer secar, y esto en
otros momentos cuando ya no hay ch’iwa lo sabe poner como coquita
en la sopa, y también sabe agregar un poco de cebito para que sea
dulce la sopa, y después de comer la comida nos sabemos ir al cerro
a pastear los animales. A veces mi abuelito me sabe hacer moler
grano de cebada y con eso preparabamos mazamorra de cebada.

Miguel Limachi del centro poblado de Inchupalla, nos cuenta de este
modo sobre la:

Ch'iwa con p’esqe.

La ch’iwa se come principalmente en la época en donde la quinua
tiene hojas verdes (época de temporada de lluvia), esto se recoge,
luego se lleva para preparar en la olla, para ello yo sé lavar la
ch’iwa con agua fria, posteriormente se hace herviren laollay se
come pesge de quinua blanca. También se hace el kispifio de
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ch’iwa, lo cual se mezcla con harina de quinua o ganiwa y hay
que amasar bien.

1.2. Sobre Ch'iwa de qafiiwa:

Las hojitas de gafiiwa tierna también se utilizan como ch'iwa,
inclusive esto es mas rico, yo recuerdo en afos pasados cuando
no hay mucha comida, nosotros en la casa sabemos comer la
ch'iwa de gafiwa, esto igual como verdura también pasa y se
pone en el caldo para luego preparar con carnecita y papita.

2. Recuperacién desde adentro

El contexto aymara merece verse desde una mirada enddgena para darle
mayor vigor y fortalecimiento desde adentro, porque la vida andina no
es estatica, es dinamica, y siempre se esta recreando y probando. Todo
ello no significa la pérdida de la cultura agrocéntrica de la crianza, sin6
mas bien la adaptacion de aquello que le sirve. En este sentido el
hecho de recuperar o tener la cultura alimentaria de “antes” no implica
retroceder al pasado, sino principalmente se fortalece aquello que existe
y estd vivo, lo que incluye las diversas comidas aymaras, que los
preparaban a base de la diversidad existente. Del mismo modo las familias
también se alimentaban de las comidas silvestres como: sank’ayu, pilli,
uqururu, chixura, gawsillu, que en lo especifico son comidas que tienen
propiedades curativas y medicinales.

En la vision aymara las comidas también son hembra y macho, las
comidas hembra son aquellos productos facilmente perecibles como
papa, oca, olluco e izafio, que generalmente son utilizados en las sopas
y fiambres; en cambio las comidas macho son aquellos productos que
aguantan o duran mas tiempo como: gafiwa, quinua, chufo, tunta,
moraya, caya y cereales. Eso no quiere decir que uno sea mas débil con
respecto al otro, sino que cada uno tiene caracteristicas especificas.

Maria Elvira Mamani Pilco, de la comunidad de Arcunuma -Kelluyo nos
habla de la comida denominada Apharu phuti (papa silvestre)

Mi mama sabe contarme sobre esta comida, sabe decirme que el
apharu se come como papa. Primeramente se cosecha, después
se cocina como sancochado, y esto se come con la phasa (chaq’u-
arcilla), lo mismo del apharu se hace chufo, y esto se come en
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tiempos cuando no hay produccion de papas, inclusive este chufio
es fuerte para comer, porque te “agarra” el estdbmago y no hace
dar hambre.

En la actualidad, en el espacio aymara las comidas originarias tienden
a invisibilizarse, desaparecer, debido a la influencia de otro tipo de
habitos o patrones de consumo, que generalmente es caracteristico de
la ciudad. Todo ello se ve en las familias migrantes, y en esto los
diversos medios de comunicacion influyen en la adaptacion de modelos
de consumo que luego se van a convertir en habitos permanentes, lo
cual influye directamente en el olvido de nuestras comidas generadas
desde muchos afos atras.

Cabe senalar, que los saberes practicos de preparacion de comidas
originarias estan mas concentrados en abuelas y abuelos, porque en
ellos esta una diversidad y gama de secretos, es decir todo el corpus
cognoscitivo de sabidurias sobre la comida aymara. Pero sin embargo
en la poblacion joven, los saberes de cocina en la actualidad se
encuentran en un momento de olvido. Otros innovan con productos de
la ciudad, pero cuando reemplazan a nuestros productos, entonces esto
principalmente crea y genera la dependencia, todo ello implica el
abandono de la crianza de la agrodiversidad.

La recuperacion de comidas originarias tiene que ver mucho con la
crianza de la chacra misma, para que se siga re-generando la multiplicidad
de comidas existentes todavia, lo cual va a posibilitar a los humanos y
a la propia naturaleza, tener la autonomia alimentaria que siempre
hubo.

3. El inter-aprendizaje en la cocina

En los momentos actuales la comida andina tiende a valorarse, aunque
siempre hay una actitud de invisibilizarla, causando olvido paulatino.
Esto es como ya se dijo por efecto de otro tipo de consumo alimentario,
como aquel que se da dentro de la sociedad urbana industrial, que
fuerza y trata de moldear el tipo de comida que debemos consumir.

Frente a ello es sumamente esencial tener una actitud de abrir los
espacios de inter-aprendizaje intergeneracional, de convivencia y respeto
por nuestras comidas. Una actitud que facilite abrir las conversaciones
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en jornadas diversas, donde la comida sea el centro de vinculacién y
preocupacion. En ello la preparacion y recuperacion de lo nuestro debe
ser una tarea urgente, principalmente con las generaciones de jovenes
y nifios (varones y mujeres), para que la comida andina siga siendo la
expresion profunda de nuestra cultura, porque sin ella nada somos, eh
ahi laimportancia de darle el valor prioritario de siempre, garantizando,
-como reiteramos-, nuestra autonomia alimentaria, que fue caracteristica
de nuestras culturas.

Las diversas formas de acompafiamiento, conversacion y aprendizaje
mutuos y ademas inter-generacionales, posibilitaran mayores elementos
de transmision de saberes en la preparacion de comidas, y en el
fortalecimiento de la comunidad. Sabemos que en la poblacion joveny
en los ninos, incluso también en los adultos, los saberes y secretos
sobre la preparacion de comidas estan siendo erosionados. Eso no quiere
decir que se esté desvalorando o menospreciando la comida andina;
sino que el cuello de botella se presenta cuando se olvida lo nuestro, y
ademas, por no estar atentos a las sabidurias de los mayores, las abuelas
y abuelos.

Quiza el mayor peligro esta en que estas sabidurias entren en un proceso
de pérdida definitiva, por ello hay que estar alertos, y siempre es bueno
prevenir.

En las jornadas de inter-aprendizaje dentro del proceso de identificacion
y preparacion de comidas con las familias y jovenes, se ha evidenciado
una mayor disponibilidad para recuperar las comidas que se consumian
antiguamente y que fueron a base de la diversidad de productos agricolas
y de plantas silvestres. Estas Gltimas por su naturaleza —como refirieron
los criadores- tienen animas que fortifican el estado de salud de las
personas.

Con el inter-aprendizaje intergeneracional en torno a la cocina se ponen
de manifiesto las maneras propias y los secretos de preparacion de
comidas en las familias. Es en este espacio en donde los jovenes y
nifos también van adiestrandose, asimilando las diversas maneras de
preparacion. Adicionalmente, en el entorno de la cocina y del fogon
fluye mejor la conversacion, se crea un ambiente propicio al
interaprendizaje. Esto no sélo es un hecho meramente superficial o una
simple actividad hasta recreativa, sino que las familias y jovenes
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participantes como producto de eso van tomando los horizontes
necesarios, poniendo énfasis en incluir en su cultura alimentaria todos
estos aprendizajes.

En las diversas jornadas ha quedado demostrado que la actitud de
intercambiar saberes en comidas acarrea también la aceptacion de otras
formas alimentarias de espacios agro ecoldgicos diferentes que, si bien
son complementarios, permiten fortalecer y adoptar otros saberes en
las comidas. Entonces se podria deducir que existe una re-creacion en
las practicas de preparacion. Esto es cierto, porque cada zona tiene sus
propias formas de generar sus comidas, asimismo tienen sus secretos, y
lo hacen de acuerdo a la disponibilidad de productos que poseen y
siempre en acorde al tiempo agrofestivo de cada zona.

El encuentro de intercambio de comidas y saberes que fue organizado
por Arunakasa y que tuvo lugar en Huaylluma, Kelluyo es un ejemplo
muy valido en cuanto a los intercambios. En aquella ocasion las familias
de la zona de Chucuito fueron a visitar a las familias de la zona de
Kelluyo, las que previamente habian construido varios fogones al aire
libre para que todos tengan las facilidades de no solamente preparar la
comida, sino también observar e intercambiar opiniones, formas de
cocinar y hasta secretos para lograr los mejores resultados. Ademas las
familias anfitrionas, en actitud acogedora, dieron todas las facilidades
y prestaron los utensilios al grupo visitante, como una manera de
compartir y de reciprocidad. Finalmente se intercambiaron los siguientes
27 potajes preparados para la degustacion mutua.

Comunidad de Huaylluma (anfitriona)

Wila parca con chufio y papa phuti 10. Chuchulli caldo de llama
11. Phatasqa caldo

12. Taxti de quinua blanca

Quispifio de quinua blanca con cal
Phiri de gafiiwa

Caldo de llaita 13. Mazamorra de quinua
14. Wila parka

Taxti de quinua blanca 15. K'ispifio de quinua blanca

Taxti de quinua amarga 16. Taxti de quinua blanca

Kispifio de quinua blanca

1.
2.
3.
4.
5. Pisqi con leche
6.
7.
8.
9. K'ispifio de quinua amarilla
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Comunidad de Inchupalla (visita) Comunidad de Ch’uro (visita)
17. Phatasga caldo 22. Ayara K'ispifio
18. Phiri de gafiiwa 23. Bolaza-k'ispifio
19. Segundo de llayta 24. Tostado de habas
20. Sopa de olluco 25. Tostado de kala grano negro
21. Chicha de k'uchucho 26. Phiri de cebada

27. Tostado de kala grano blanco

Las opiniones expresadas al final de la jornada por los participantes
han traducido la satisfaccion del encuentro. Estas palabras pronuncio6
la sefiora Elsa Chicalla, de Inchupalla,Chucuito:

.... ahora también hemos hecho un gran esfuerzo de llegar hasta
aqui, y cuando llegamos aqui ellos nos han recibido bien
alegremente y nosotros nunca habiamos pensado en eso y por
eso nos hemos sorprendido mucho. Quisiera decir que avancemos
mucho mas en la recuperacion de las comidas. Ademas les felicito
a las familias de Huaylluma que sigan haciendo lo que no se han
olvidado de sus abuelos, porque ellos siempre estan mas cerca a
la misma chacra, y es cierto que nosotros estamos muy cerca de
la ciudad por eso facil nomas vamos a comprar fideos y el arroz y
estos son faciles de cocinar, pero mala alimentacion nos habia
dado. Por eso les digo a los de Huaylluma que sigan adelante con
lo que tienen, ellos mismo nos han contado ayer que no compran
casi nada de la ciudad y eso esta muy bien, y dicen que tienen
una diversidad de variedades de papas y de otros cultivos estoy
totalmente segura que nos ganan de éstos cultivos, y ahora cuando
lleguemos a nuestro pueblo de Inchupalla entonces nosotros les
contaremos de las cosas maravillas que hemos escuchado y que
hemos visto sobre las comidas, y me imagino que les gustara muy
bien, ahora regresaremos con el corazén contento.
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El acto de consumir en ambiente de
carifo y armonia entreteje la vida.
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Saberes sobre nuestras gepas

Preparar y consumir la comida con actitud de carino

Por: Néstor Chambi Pacoricona, Victor Quiso Choque, Walter Manuel Chambi
Pacoricona, Wilson Chambi Larico, Valeriano Gordillo Condori, Juan Arturo
Cutipa Flores, Javier Quispe Canaza, Elizabeth Choque Copari.

Asociacion Chuyma Aru

Al hablar de la comida tendriamos que hablar en su sentido mas amplio o
profundo, porque la comida no es algo que solamente sostiene el cuerpo
fisico, sino que cuando alguna familia del campo nos habla de la gepa
mama, no s6lo se esta refiriendo a la comida fisica que sustenta el cuerpo;
mas por el contrario su referencia va mas alla de lo que muchos pensamos:
se trata de su sentido holistico o totalizador, porque si prestamos atencion,
gepa es sinonimo de la trama que urde algln tejido, asi también nuestra
comida como gepa teje la vida de cada uno de nosotros. Entonces aca
tenemos que tener muy en cuenta que la comida tiene su parte espiritual
energética que sustenta justamente nuestro espiritu y esto solo puede ser
posible cuando nosotros asumimos a la comida en su dimensiéon total.

Los que tenemos encarnado nuestra cultura original sabemos por nuestros
padres y abuelos de que el acto de preparar y consumir la comida debe
ser un acto totalmente ritual. Este modo de entender es lo que la gran
mayoria de nosotros hemos perdido y por lo tanto estamos pagando caro
nuestra culpa. En primer lugar que hemos bajado en la longevidad de la
vida, segundo que casi todos nos encontramos enfermos como nos refieren
algunos testimonios. En cada generacion vemos que las dentaduras de los
ninos se encuentran maltratadas en una edad muy temprana, por ejemplo
recuerdo (Néstor Chambi) que recién a los 23 6 24 afios conoci el dolor de
muelas y me da mucha pena de ver que hoy, los nifios de 2 6 3 afios ya
estan con las dentaduras cariadas y lloran con dolor de muelas. A este
paso, ;hasta qué edad llegaran ellos? Nosotros al compararnos con nuestros
abuelos ;llegaremos a los 70 afos? Esto es lo que pagamos por la pérdida
de saberes en nuestras comidas.
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Al respecto tenemos el testimonio de Don Avelino Pomari Canaza de la
parcialidad de Qayfajhoni - Conima y nos dice de la siguiente manera:

Siempre la gente dice que todo lo de antes era bueno, porque hasta
en la alimentacion hemos bajado, por eso la gente rapidamente
estamos envejeciendo, pero si retomaramos la alimentacién que
nuestros padres y abuelos practicaban, de repente podamos recuperar
nuestros productos nativos para nuestra alimentacion tales como las
ch’iwas, las onghenas, |as gjaras, la quinua y otros, y asi poder poco
a poco recuperar la alimentacion que desde siempre se estuvo
practicando. Pero con todo lo que la modernizacién pretende
implantar, estamos queriendo hacer desaparecer nuestra propia forma
de vida. Hay que tener muy en cuenta a quiénes en realidad les va a
favorecer la bendita modernizacion, por eso les digo a los jovenes
que tengamos bien en cuenta todo lo que se presenta y frente a esto
nuestra tarea debe ser la de mantener nuestras costumbres y
tradiciones.

Mayores ilustraciones tenemos con el testimonio de Dofia Clara Canaza Juli
de la parcialidad de Qayfiajhoni - Conima, quien opina de la siguiente
manera:

Es muy importante alimentar bien a los nifios, por eso siempre mi
mama sabe decirme que cuando tengas tu hijo y cuando ya comience
a pedir comida, debes darle una buena comida, como mazamorra de
quinua o mazamorra de chufio, para que siempre le guste comer este
tipo de alimentos y toda la vida siempre va a comer sus mazamorritas.
Pero si td le das otro tipo de comida, tu hijo va a querer comer esas
cosas y no las mazamorras. Ahora me doy cuenta de lo que mi madre
me decia y le doy la razon.

Preparar la comida tal como nos hemos referido parrafos arriba, deberia ser
un acto ritual, pero ;qué pasa en nuestros tiempos?, - como todos nos
encontramos tan apurados, “como sea nomas”, nos cocinamos y asi también
todos apurados consumimos la comida. Nuestras cocinas actuales son
ambientes totalmente aislados del conjunto de la familia, antes nuestras
cocinas eran espacios amplios, porque eran cocina, comedor y dormitorio
a la vez. En tal situacién la comida era preparada por todos los integrantes
de la familia, todos colaboraban a la mano dulce y generosa de nuestras
madres. Aca es posible que nos objeten las feministas o los que piensan de
las familias como de géneros opuestos, pero alla ellos, en nuestro mundo
andino felizmente la comprension esta mas alla de sus especulaciones y de
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la vida de los individuos de la ciudad y de los intelectuales del occidente
moderno. En nuestro mundo andino quien da la sazdn a las comidas es la
mano de la mujer que puede ser la madre, esposa, hermana o la hija,
debido a su misma relacién con la madre tierra o Pachamama que es su otra
forma de presentarse. Es ella quien nos alimenta a sus hijos que somos
todos ya sean humanos, naturaleza y las mismas deidades, porque ella
misma es deidad; asi también la mujer alimenta a la familia en nuestros
hogares. En casos excepcionales, por ejemplo cuando ella se encuentra
ausente, el padre o alguien de la familia asume la responsabilidad, pero en
su generalidad son las mujeres que dan la sazdn a las comidas; tal como
nos manifiesta en su testimonio dofia Agripina Vda. de Choquechambi de
la Parcialidad de Ch'illkhapata:

Cada plato que se prepara tiene su secreto y uno para cocinar debe
tener mano, al igual como se requiere para escoger la semilla de
papa. Por eso es muy importante conocer quiénes cocinan bien, a
fin de suplicar para que nos acompanen en los compromisos; ademas,
debemos tener bien en cuenta que para cocinar uno no tiene que
renegar, porque si uno cocina renegando, la comida no tiene sabor,
ni el perro sabe querer comer. Asimismo, como quiera que aca en el
campo cocinamos en el kheri (fogon de barro), hay que saber como
conversar con éste, para que haga cocer nuestra comida, por eso
antes de empezar a prender el fogon, debemos pijchar unas cuantas
hojitas de coca con nuestro fogon.

Preparar la comida es tener una actitud de carino, pero qué pasa en la
mayoria de nuestros hogares, como hemos senalado mas arriba, por el
apuro muchas veces empiezan las rifias por alguna razon, entonces dej6 de
ser un actitud carifiosa (o sea ritual). En vez de obtener una comida que
sea nuestro sustento de la vida, se convierte en un preparado que podria
compararse con el veneno que destruye nuestros cuerpos, debido a la
vibracién negativa de la persona que prepara el alimento o algin miembro
de la familia que participa con esta actitud negativa. Sin ir muy lejos
tratemos de recordar que en nuestra cotidianidad siempre a alguien se
encarga que prepare el aji o rocotito molido, pero cuando la persona
encargada se encuentra de mal humor, renegando, el aji o rocotito molido
resulta totalmente picante o venenoso, como suele decirse. Un Venerable
Maestro nos decia: ;traten de dar esta comida al perrito, éste la olfateard y
luego se meterd a su hueco! y asi siempre sucede; por eso en alguno de sus
testimonios dofia Agripina Quispe advertia “ni el perro quiere comer”. Basta
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con estos pocos ejemplos para confirmar de que el acto de preparar las
comidas debe ser cargado de buen humor y de ritualidad; lo que no significa
que todos debemos de estar serios con cara larga para preparar los alimentos,
sino que la manifestacion ritual es de puro carifio y respeto, debe reinar en
estos momentos la alegria y un ambiente de armonia y asi tendremos una
comida que entretejera la urdimbre (la vida), o sustentara a la comunidad
humana en todo el sentido de la palabra.

Pero también el acto de consumir debe ser ritual, generalmente las
personas nos hemos olvidado el saber comer bien; deberiamos estar atentos
en lo que consumimos. Cuando se esta comiendo en un ambiente de alegria,
poca comida sacia y parece que la comida tiene un gusto y sabor excepcional.
A veces sucede también que en vez de poca comida, deseamos que nos
sirvieran un poco mas; son dos formas diferentes de sentir, aspectos que
en la generalidad de los casos no se toman en cuenta y pasan desapercibidos.

1. La comida sale bien con productos sanos

Hemos referido algo sobre la preparacion de las comidas y del acto de
consumir, ;en eso solamente consiste la buena comida? creemos que no;
una buena comida sale bien, cuando los productos vienen sanos de la
madre tierra y no contaminados, aunque cuando hablamos de
contaminacién no sélo nos referimos a los contaminantes quimicos que
por supuesto son totalmente venenosos. Hay que tomar en cuenta la forma
en que estas comidas son producidas: en una chacrita campesina la crianza
de los cultivos es, como muchos sabemos, totalmente ritual-festiva. Cada
labor agricola esta tefiida o sustanciada de energias vitales, por ejemplo
en un barbecho participan varias personas que labran la tierra en un ambiente
de bromas y alegrias; estas energias van siendo contagiadas a la misma
madre tierra y esta vibracion se manifestara también en las plantas del
campo de cultivo, entonces obtendremos al final cosechas que van a
sustentar nuestra vida. -;Qué pasara cuando alguien prepara la chacra
utilizando el tractor por ejemplo, la madre tierra recibira el afecto o la
alegria del tractor?, ni siquiera da tiempo para hacer un paguito a la madre
tierra que es su alimento ritual. Entonces ;como sera su retribucion a la
familia o a los que consumen estos productos? - son productos sin vida,
muertos de espiritu. Entonces la comida también tiene que ver con la
forma de crianza de los cultivos, la procedencia es muy importante, debemos
saber de donde viene la comida, si queremos tener una salud completa. Al
decir que es nuestra gepa, entonces esta gepa debe ser sana y natural. EL
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siguiente testimonio de Don Epifanio Poma Cahuapaza de la parcialidad de
Qaynajhoni - Conima, nos ilustra al respecto:

Siempre es bueno hacer la chacra, ya que los productos que compramos
s6lo saben mirar la casa (sé6lo llegan hasta la puerta de la casa) y
rapido nomas se acaban, en cambio cuando hacemos nuestra chacra
comemos sin medir, ni contar cuanto estamos utilizando. Por eso
siempre les digo a mis hijos que mientras tengan manos, se hagan
su chacra, por eso hasta el dia en que muera siempre estaré caminando
con mis chacras, ya que ellas son las que me dan de comer.

Y por su parte Dofia Teodora Condori de Canaza de la poblacion de Conima,
comenta:

Antiguamente no conociamos ningin tipo de productos de afuera
que ahora utilizamos en nuestra alimentacion, s6lo consumiamos lo
que nuestros padres cultivaban, por eso es que la gente de esos
tiempos era muy fuerte, ya que cuando se iba pastear los ganados o
a la chacra, siempre se llevaba de fiambre el phiri de cebada, ademas
llevdbamos habas tostadas, cebada tostada, por eso es que sus
dentaduras eran muy resistentes. Ahora los jovenes ya estan con sus
dientes postizos, por eso nosotros decimos que la alimentacién de
estos tiempos no es buena, ya que solamente comemos para que se
nos pase el hambre, pero no fortifica nuestros huesos. Nadie se da
cuenta de eso, aln mas nosotros decimos que a mi hijo o hija no le
gusta el chufo, la kaya, la quinua, solamente sabe comer arroz,
fideos, harinas.

Por eso en esta oportunidad les voy a indicar como preparo el phiri.
Se prepara de cebada y lo primero que se hace es tostarla en jik7
(tostadera de barro), luego se muele en ghona o batan hasta que
quede como harina. En una ollita se hace hervir agua con sal al
gusto, mientras que en otra olla o pocillo se va colocando la cebada
molida y se va agregando poco a poco el agua hervida a la harina,
haciendo uso de la mano o de una wislla (cucharén de madera) se va
removiendo hasta que quede todo mezclado, formando unas bolitas
de esta masa. Es nuestro fiambre para ir a la chacra o para pastar
nuestros ganados. El phiri se prepara en los meses de escasez de
productos frescos; se prepara con sal, ya que ésta da mas sabor. En
estos tiempos la gente prepara con azlcar, pero no es bueno, hace
perder el sabor a la cebada.
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Las comidas andinas son integras, es decir que en ellas esta todo el
Pacha, primeramente estan todos los productos de la madre tierra o la
naturaleza, pero también en ella participa la comunidad de deidades y
la misma comunidad humana. De la comunidad de la naturaleza estan
presentes los productos que son resultado de la crianza de las chacras
por las familias campesinas, a la vez estan los parientes silvestres;
muchos de ellos son plantas aromaticas utilizadas como sazonadores o
condimentos que armonizan las comidas. Actualmente algunos
condimentos naturales son reemplazados con productos industriales
(sibarita, ajino-moto y otros) que malogran la sazon de las comidas.
Felizmente en los sitios donde los nicleos de afirmacién cultural en su
diario acompanamiento hacen reflexionar a las familias campesinas
sobre los efectos nocivos de estos productos, las familias con mucha
facilidad dejan de consumir los condimentos industriales y vuelven a lo
propio.

Indudablemente las hierbas aromaticas naturales dan mejor sabor a las
comidas y estas se encuentran en mayor cantidad en la época de lluvias.
Dicen las familias campesinas que los sabores vienen de la misma Pachamama
y de todos los componentes de la colectividad natural que dan un sabor
muy peculiar a las comidas, tal como asegura Dofia Elsa Condori Lopez de
la parcialidad de Ch'afajhari, Moho.

Para cocinar un caldito (sopa) y para que sea sabroso tenemos que
vestirle bien, como por ejemplo primeramente hay que aderezar,
luego echar el agua, las verduras, las papas peladas junto a la carne
y luego los demas ingredientes, asi de esa manera se va vistiendo y
luego cuando esta listo para servirnos, es como una persona. Cuando
esta preparado con ganas y carifio la comida sera deliciosa, como
una persona muy amable y cuando lo preparamos renegando, la comida
nos sale mal, sin sabor, es como una persona enferma, cuando es
asi, asi también nos alimenta y al final nosotros caminamos enfermos
y sin ganas.

2. Sabores del fogdn, de ollas y utensilios

Cuando nos estamos refiriendo al sabor de las comidas, mucho tiene que
ver también el fogén, no es lo mismo cocinar en una cocina a kerosén o a
gas de propano o eléctrica. Cada una de ellas da un sabor diferente, agradable
o desagradable. Cosa muy diferente es un fogén donde se utilice la lefia, a
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veces hasta el tipo de leiia le da un sabor caracteristico a una comida,
esto se nota mas claro por ejemplo al preparar la watiada: con la lefia de
eucalipto el sabor es diferente que cuando se usa la lefia de muiia o de
gefiua, sin embargo cuando se trata de lefia, los sabores y gustos son
siempre muy agradables.

Al cocinar la comida con lena, hay humo. Por un lado este humo, si es
demasiado fuerte, puede provocar alguna enfermedad a nuestro organismo,
pero si es en cantidades regulares o con poco humo, muchas veces esto
ayuda en la curacion de algunas enfermedades. Por ejemplo al cocinar con
lefia de eucalipto, su humo contribuye a curar las personas que tienen tos
o infeccidn en la garganta. Asimismo, en la cocina no faltan los cuyes,
estos se comportan muy bien cuando se crian en una cocina que tiene
cierta cantidad de humo. En todo caso, el humo no siempre es dafiino para
la salud como muchos profesionales dicen, mas bien puede contribuir en
mantener la salud de las personas y animales.

Habria que anadir en cuanto al uso de la cocina a gas o a kerosén que
solamente las usan aquellas familias de las comunidades que estan cerca
de la carretera o las que estan en la frontera con Bolivia. En las comunidades
ubicadas en la zona alta es muy raro ver el uso de estas cocinas, sélo en
ciertos casos como en la época de lluvias donde la lena esta verde y la
bosta mojada hacen uso, después contintian usando el fogdn. Ciertamente
al usar la cocina a gas, cambia de alguna manera el trato, ya no se hacen
los rituales tampoco son considerados como gheri awicha, ni le dan de
comer, tampoco hacen pijchar la coca. Al fogon se le da de comer, inclusive
en las zonas ganaderas se conversa con la abuela fogon; por ejemplo
cuando se pierde un animalito por el campo, se avisa a la abuela fogon, se
suplica con coquita para que con ceniza le enceguezca al zorro, de esa
manera no podra ver a la cria perdida, este es un secreto, otro es el de
proporcionarle honda para que la abuela amarre al zorro. Obviamente no
sucede lo mismo con la cocina moderna, que es un simple aparato, aunque
le hacen la ch’allada en el momento de la compra, después no conversan
como con la abuela gher.

No por el hecho de que se utiliza la cocina a gas u otra, se pierden los
saberes de preparar la comida ya que son utilizados todos los ingredientes
de [a comunidad. Aunque si, hay la pérdida de los saberes de la construccién
del fogon, porque en cada familia esta obra es todo un ritual y tiene
bastantes secretos, siempre se construye conversandole para que sea ligero
en preparar la comida. Inclusive las piedras que se utilizan y el barro o
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arcilla son traidos de otros lugares, ademas depende de la mano de quien
va a construir; con tal fin algunas familias suplican a otras personas de
buen humor para que se lo construya, porque confeccionado por esta persona
suele ser mas ligero y no sabe renegar, seguramente al construir le ha dado
la mano, por tanto sabe comportarse como esa persona. De lo contrario el
fogdn sabe portarse mal, suele ser igual de renegdn que la persona que dio
vida a la “abuela”.

Los utensilios de cocina, [lamese ollas, platos u otras vajillas dan también
sabores y gustos propios. A las ollas de barro, platos y otros utensilios de
barro, se hace el curado conversandoles como por ejemplo a la olla se le
dice: “vas a ser dgil y nos vas a hacer comer rdpido”. De esta manera los
utensilios de barro tienen un trato especial, mientras a los utensilios de
aluminio ya no se les tiene ese trato de curar ni de conversar, porque se
sobreentiende que por ser metales ya no necesitan ser curados. De igual
forma, cuando se agujerean los utensilios de barro se puede solucionar
tapandolos con una mezcla sencilla de higado de chancho y tiesto molido,
0 sino en caso de llatas (especie de lavadores) se pueden coser con lazo, y
listo, asunto solucionado que sigue acompafiando a la familia. En cambio,
las ollas de aluminio se tienen que llevar al pueblo para hacer soldar y
cuesta dinero. Aparentemente las ollas de aluminio tienen la ventaja de
hacer cocer rapido la comida, pero ésta se enfria de inmediato, ni se puede
guardar la comida porque rapido se malogra, se avinagra al ser mezclada
con particulas de aluminio; mientras en las ollas de barro la comida se
mantiene calientita, hasta se puede guardar para otro dia sin ningdn
problema. En las vajillas de aluminio, ademas de ser dafinas para nuestro
organismo, la comida preparada no tiene el mismo gusto ni sabor. Al hacer
el aderezo con tomate en una olla de aluminio, el tomate disuelve el
aluminio y por lo tanto la comida ya contiene toxicos de aluminio; de igual
manera al servir comidas en platos de plastico, estos se van disolviendo
con el calor y se va ingiriendo otra cantidad de tdéxicos. Entonces vale la
pena reflexionar sobre estos asuntos; cuando conversamos con la gente
ellos manifiestan que desde que han cambiado por utensilios modernos se
sienten mal, entonces son conscientes de las consecuencias que éstos
provocan.

Podemos aprovechar en sefialar que el trato cuidadoso que se tenia en el
uso de utensilios de ceramica ha cambiado, porque al contar con utensilios
de aluminio, plasticos y otros, las personas ya no dan el trato delicado y
paciente a estos elementos en la cocina. Ahora incluso se pueden encontrar
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los platos tirados en los patios de las familias; los recogen cuando los
necesitan y haciendo una pequefia limpieza son nuevamente utilizados
para la comida.

3. Todo tiene su tiempo

También es importante sefialar sobre el turno de las comidas; las del
tiempo de las lluvias son en su generalidad insustituibles por otras comidas
de la ciudad, porque disfrutar los productos frescos, como quien dijera de
la chacra a la olla, es siempre de lo mas apreciado. Alguna gente ha dejado
de comer ciertas comidas de esta época, no se dan tiempo para ir a la
chacra a recoger los productos frescos, ni las plantas aromaticas; no es por
olvidar el gusto o sabor, sino mas bien es por la ociosidad de las personas
que no entran facilmente en contacto con la madre tierra o la madre
naturaleza.

Al hablar de las comidas es muy importante sefalar que estas hacen turno
segln sea la época de lluvias o de secas durante el afio (jallupacha y
autipacha); en cada época tienen su turno: en la época de lluvias, cuando
los cultivos todavia no tienen frutos, se pueden consumir productos de la
sallga que generalmente se denominan ch’iwas. Para tener una mejor idea
presentamos el testimonio de dofia Juliana Apaza Villasante de la parcialidad
de Qaynajhoni, Conima:

Todo tiene su tiempo, por eso cuando estamos en tiempo de cosecha
de papa, lo que mas consumimos son las papas, ya que en esta
época podemos cocinar diferentes platos con la papa, como son la
watia, wayk'ani, diferentes sopas y también los fiambres. En la época
de elaboracién del chufo, se come mas chufo, tanto en las sopas
como en los fiambres. Cuando ya no hay alimentos frescos (octubre
y noviembre) se come todo lo que son granos y asi todo el afo
vamos comiendo diferentes productos de acuerdo a la época de
cosecha de cada cultivo.

Don Juan Apaza Condori de 65 afos de edad, de la Comunidad Campesina
de Ch’afiajhari - Moho, por su parte nos cuenta:

En esta comunidad hemos visto afios muy prolongados de sequia, los
productos no daban como ahora, eran demasiado escasos, sabemos
comer kankas (asado) de cuero de oveja, los cueros se pelaban con
agua caliente y eso en fuego sabe hacer cocer mi mama, eso comiamos
con un poco de tostado, ahora los nifios estan en el paraiso. Si esas
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sequias volverian, recién valorarian nuestras comidas que hoy
tenemos. En esos afios hemos ido a trabajar a los valles de Bolivia
por necesidad de alimento, yo era pequefio y acompafiaba a mi padre
y como pago recibiamos maiz y después de dos meses regresabamos
a nuestra casa con nuestro maiz, trayendo como oro para el alimento
de nuestra familia.

Entonces las plantas silvestres como la tika, la ongheria y el siki
tenian autoridad, en lugares donde habia bastante de estas plantas,
ahi estaba el alcalde de estas plantas, quien nos hacia formar a los
que ibamos a sacar el sik7, ongheria, tika o llaytha y nos hacia sacar
de acuerdo al nimero de integrantes de cada familia. Mi mama me
daba como fiambre un puhado de maiz tostado para ir a pastear los
chanchos (cerdos), entonces, eso me lo comia en la mafiana mismo,
porque tenia bastante hambre y me quedaba sin fiambre para el
mediodia y como me daba hambre, junto con el chancho sé empezar
a buscar las raices del layo (trébol) y eso me lo comia limpiandolo.
No habia apoyo alimentario como ahora, pero hemos sobrevivido y
ahora estoy bien nomas a mi edad.

Asi como hay comidas para distintas épocas, también hay comidas para
momentos especiales, como son para las fiestas, los matrimonios, inicio
de actividades agricolas o ganaderas o fechas especiales de las crianzas
tanto de animales y chacras. En cada ocasion se saborean diferentes comidas,
algunos testimonios nos ilustran mejor al respecto; el que viene es de
Dona Agripina Quispe Vda. de Choquechambi de la parcialidad de
Ch'illkhapata, Conima:

Mucha gente solamente conoce jhupa Kispifiu (kispifiu de quinua),
pero también se puede preparar de la umakaya (oca fermentada en
agua y luego sometida a la helada y secado a sol). A mucha gente le
parece extrafio, pero este kispifiu se prepara para ocasiones muy
especiales, como cuando los familiares llegan de lugares muy lejanos,
quienes son los que se antojan de este tipo de comidas o de otras de
la zona.

Mi madre me ha ensefiado a preparar kispifiu de umakaya de la
siguiente manera: primero se debe moler muy finamente la umakaya
en la ghona, hasta que quede como harina, luego de esta harina se
prepara una masa mezclandola con agua y sal y con ella se forma el
kispifiu, tomando un pedazo de esta masa para presionarlo dentro de
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los dedos dando una forma muy particular. Una vez que tengamos la
cantidad suficiente de kispifiu, se tiene que alistar una olla de barro,
en su base se colocan unos palitos entrecruzados y encima se pone
Jjichhu o chilliwa (planta graminea), los que forman una especie de
cama sobre la que se colocan los kispifiu crudos. Previamente se
pone un poco de agua en la olla para que el kispifiu no entre en
contacto directo con el agua y que pueda cocer a vapor, una vez que
ya ha cocido se sirve con queso o con algln otro aderezo que se
prepara para la ocasion.

Dofa Clara Canaza Juli de la parcialidad de Qaynajhoni, Conima, transmite
la forma de preparar unos chayrus sabrosos:

El chayru es una sopa que siempre esta en todo compromiso, si
alguien nos visita siempre se prepara el chayru, ya que es un plato
muy facil de preparar y es muy conocido. Hasta en los matrimonios
lo preparamos, este plato se sirve a los padrinos antes de ir al
municipio o durante la celebracion del matrimonio.

Para su preparacion se necesita chufio remojado, papa, chalona (carne
deshidratada a base de helada y sol), habas verdes y verduras como
la kullisa (col perenne) y las chiwas (hojas tiernas de quinua, de
ajara - quinua silvestre o de otro). Se prepara de la siguiente manera:
En una olla con agua se coloca sal al gusto y chalona para hacerla
hervir en el fogén, mientras se va machucando el chufio en una
iyaria (mortero de piedra) o en un batan, algunos chancan o machucan
el chufio remojado, otros prefieren chufio seco, en este caso después
de chancar se remoja en agua tibia. Cuando ya se siente su sabor de
la chalona cocida, se agregan las papas peladas y picadas en tiras
bien finitas, las habas verdes peladas y luego de que haya dado un
hervor se agrega el chufio preparado, la kullisa y las ch’iwas picadas,
se deja hervir hasta que hayan cocido todos los recados; para que
tenga aroma y gusto, antes de servir se agregan hojitas picadas de
hierba buena. Quiero decirles que ésta es la forma como yo preparo
el chayru, otras sefioras preparan de otra forma y nadie puede hacer
tan igual que uno.

Es importante sefialar que las comidas tienen sus fiestas y su danza y si
éstas por alguna causa se han dejado de practicar, también sus comidas se
van o quedan en el olvido, por ello es muy importante recuperar las fiestas
de las comidas y esto tiene que ver directamente con la crianza de la
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biodiversidad. Como un caso concreto presentamos el testimonio de Don
Cristobal Rodrigo Condori de la Comunidad Campesina de Ch'afajhari, Moho,
que recuerda:

En esta comunidad antes acostumbrabamos bailar los Achach k'umos
o Achachilas (danza de los Luwaranis - deidades protectores del
lugar). Hasta ahora tengo mis ropas de bailar, antes los jovenes eran
bien animosos. En la madrugada del 3 de mayo salian a los cerros
tutelares, hasta yo sé ir, ahi en la cima del cerro se hacia la tinkha
(ritual de permiso del Achachila) para bailar y luego nos vestiamos
de Achachila. A cada cerro siempre iban un par de personas, para
bajar en pareja hasta llegar al patio de la escuela, pero al bajar no
veniamos tranquilos, ni por el camino, sino haciendo travesuras...

Los Achachilas al llegar a la Escuela empiezan a bailar, entonces la
gente y los nifios se acercan y dicen, ;donde esta la pulusa (kispifiu
preparada de la harina de quinua y cebada y cocida a vapor), la
t'ajhola? (una especie de fritura preparada de la harina de quinua
con cal). Entonces los Achachilas dan a los nifios y a todos los
asistentes, diciendo ay wawitas (hijitos), allchhis (nietos) toman
esta pulusa, harto he traido para que se alimenten. Por eso las personas
que van a danzar se alistan dias antes, lavando y luego moliendo la
quinua para preparar las t'ajholas y el dia de la fiesta en sus kapachus
(bolsas tejidas de lana) llevan pulusa. Los Achachilas danzantes no
son las personas que bailan, sino que son los mismos Achachilas
(cerros deidades) y con su pensamiento van dejando mensajes y
cuando nos dicen que han traido harta pulusa, en realidad nos estan
indicando que en la campafia venidera habra bastante produccion de
quinua. Pero como ya no hacemos esta fiesta ya ha disminuido
bastante la produccion de la quinua, la papa nomas esta dando,
porque aln en Candelaria algunos estamos haciendo la ch’alla a las
Ispallas. Me parece que la quinua conjuntamente con su fiesta se ha
ido, por eso creo que cada producto o cultivo tiene su fiesta con la
que se acompana.

Las comidas van siempre acompafados de una bebida para completar la
comida del dia, especialmente en las fiestas se preparan las chichas (k'usas)
de diferentes productos, pueden ser de quinua, maiz, gafiiwa, cebada,
habas u otro asi como nos informa Don Celestino Canaza Juli de la parcialidad
de Qaynajhoni, Conima:
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En todos los rituales la k'usa (chicha) siempre nos acompafia,
especialmente en las ch’allas de las Ispallas y en el ritual al Tollga
(yerno agua); por ejemplo para la ch’alla de las Ispallas en algunos
lugares preparan la juyra k’usa, que es la chicha preparada con la
mayoria de los much’us (granos de cebada, maiz, habas, quinua).
Para el ritual al Tollga se utiliza bastante chicha de cebada y maiz,
podemos decir que la chicha es indispensable en cada ritual, por
mas pequeno que éste sea.

Ahora les diré como preparo la chicha de cebada, es muy sencillo y
para esto lo primero que se hace es tostar la cebada en el jik
(tostadera de barro), luego se muele en la ghona hasta que
obtengamos la harina, mientras que en el fogén se va haciendo
hervir en una olla agua con canela y clavo de olor, para luego empezar
a agregar la cebada tostada y molida para su coccién. Si la chicha es
para tomar, entonces se agrega az(icar al gusto y si es para hacer la
ch’alla en un ritual, no se utiliza el azlcar. Para que la chicha esté
bien fermentada se debe vaciar en wakullas (cantaros) de barro por
lo menos por espacio de una semana y para esto como secreto es que
se tapa con hojas de gentu (zarzaparrilla) y se coloca cerca del fogon
ya que el calor ayuda a fermentar mas rapido.

4. ¢Recreacidn o innovacion?

Ahora queremos referirnos un poco a la recuperacion, recreacién o innovacion
de las comidas; en el mundo andino nada es estatico, todo es renovacion,
por lo tanto las comidas también se van renovando en la misma medida.
Sin embargo esto no quiere decir que la renovacién es un cambio de habito
de consumo, sino mas bien es el enriquecimiento de las comidas andinas
con otras provenientes de lugares similares, aledafios o complementarios y
esto es efectuado de diferentes maneras. Una es a través de los intercambios,
otra a través de la ampliacion de otros espacios de cultivo, llamese estos la
zona de ceja de selva o la costa, de donde se obtienen otros productos para
el consumo de las familias. Si es por intercambio hay cantidad de modos de
efectuarlo y si es por ampliacion de espacios es con el fin de complementar
con cultivos propios de las zonas de ampliacion.

Es necesario vigorizar la practica de intercambio de productos entre chacras
y canchones, es decir entre los productos de la zona ganadera y de la
agricola; pues los de la zona ganadera solamente tienen carne, entonces
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necesitan intercambiar con los productos de la zona agricola, porque no se
puede vivir con pura carne, tampoco con pura papa. Los alpaqueros de
Puno van a la costa a cambiar carne con maiz o en la zona lacustre hacen
el trueque de carne con papa o chufio, quinua y otros.

Las innovaciones en el estricto sentido de la palabra (de cambio) no son
acordes a la vida andina, perturban el fluir de la vida, la poblacidn
acostumbrada a alimentos industrializados exige a sus autoridades a que
realicen las gestiones de apoyo alimentario. Esta actitud provoca de que
las familias se olviden de las diferentes practicas y secretos de las crianza
de la chacra, animales, suelo, agua, clima y otras crianzas; como
consecuencia desde que los nifios aprenden a comer son acostumbrados a
este tipo de alimentos industrializados y a la larga ya no quieren consumir
los productos producidos en la region tales como la quinua, gafiiwa, cebada,
etc., Ademas esta actitud ha creado la ociosidad de moler los granos, ha
creado el facilismo y la dependencia comprando harina de trigo importado,
fideos, arroz, aceite y otros productos. Estos alimentos han entrado a la
comunidad a través del apoyo alimentario, que logrd acostumbrar a las
familias paulatinamente y que hoy en dia se consumen en gran escala. A la
vez las comunidades se han convertido en basurales con los envases
descartables de los aceites, de las gaseosas y bolsas plasticas, muchas
veces se han muerto los animales por el atragantamiento al consumirlos.

Sin embargo tomar como innovacion a la recuperacién de ciertas comidas
perdidas o las adiciones minimas que se practican en las comidas existentes,
esto si sucede permanentemente como recreacion y enriquecimiento de los
sabores y gustos y es lo que conocemos como recreacion y no tanto como
innovacion.

Estas recreaciones pueden igualmente surgir de las ferias de comidas que
hemos organizado en distintas localidades o en los centros urbanos menores
de nuestro ambito de trabajo. Las ferias permiten a la gente recordar sus
comidas de antafo; al ver los platos que hace tiempo consumian y ahora
ya no estan en sus mesas empiezan a comentar: “tal potaje o tal comida o
fiambre hemos estado olvidando”, entonces se motiva la recreacion o
recuperacion. Aunque las ferias de comida no son practicas tradicionales,
permiten apreciar qué nos falta o qué comida esta siendo preparada en los
hogares de ciertas familias; por ejemplo las bebidas casi se dejaron por
completo en muchas de las comunidades, pero al verlas nuevamente en las
ferias se han despertado las ganas de recuperarlas. Al respecto los
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testimonios siguientes nos ilustran mejor, el primero es de Don Juan Apaza
Condori de la parcialidad de Ch'afajhari, Moho, quien nos dice:

...Esta feria por primera vez hemos realizado y es muy importante
mostrar a la gente nuestros alimentos que son valiosos para nosotros,
estas comidas las mantendremos y ensefiaremos a comer a nuestros
hijos, porque ésta es nuestra vida.

Por su parte el Profesor Vidalio Salas representante de ADE - Moho, también
comunicd su opinion:

Nunca se ha llevado este tipo de eventos de mostrar lo nuestro.
Nuestras comidas son lo mas valioso que tenemos, algunos afios
atras se ha llevado similar evento, pero lo mostrado parecia comidas
que se preparan en la ciudad o para los habitantes que tienen plata,
era mas comercial. La mayoria estaban preparadas usando artefactos
tales como licuadoras y otros, pero lo que hoy he visto, eso si es
verdaderamente lo nuestro, preparado usando nuestros batanes y
con mucho sabor.

Observar como se cocina y participar en la preparacion de potajes es lo
mas importante para fortalecer la comida tradicional andina. Al ver las
comidas podemos nuevamente preguntar a las (y los) campesinas que tienen
el saber para recuperarlo y poder preparar nosotros mismos. Para eso puede
servir la exhibicién de las comidas preparadas: saber cdbmo se preparan en
otras familias, pueblos o regiones, para de esa manera poder recrear o
innovar. De esta manera, las diferentes maneras de preparacion y los
diferentes sabores enriquecen la tradicion culinaria.

Puno, febrero de 2004.

Asociacién Chuyma Aru. Puno. @



Los kispifios de diferentes formas son emblematicos de la cocina
aymara. La t"ajhola frita es para ocasiones festivas (arriba) y los
kispinos rellenos con queso (abajo) son especialmente sabrosos.
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Cada variedad de quinua tiene sus propiedades
culinarias. La quinua molida en piedra tiene un
sabor mas agradable.
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Las comidas Pukara y sus sabores

Asociacion Savia Andina ASAP. Pukara, Puno.

Las comidas saben sentir.

Las comidas son como nosotros también, saben darse cuenta a qué vienen
a este mundo; las comidas de la chacra vienen por las wawas; la gafiiwa es
una persona, en tiempos de la cosecha viene y sefija de quienes estan a su
lado (watukun: indagar por alguien), sobre todo pregunta por las wawas,
éstas siempre tienen que estar en la chacra, por €llas hay comida. Cuando
no hay wawas en la chacra la gafiiwa dice: “ maytaq kaypiga manama
wawapis canchu, jinari pillataq magelaykukuanmanpis’ (aqui ni siquiera
hay wawas entonces quien nomas se magelaria conmigo) "Magela"
describe el acto de comer de las wawas cuando se untan con la comida por
toda la cara; por eso siempre deben estar las wawas en la chacra.
Testimonio proveniente dela memoria colectiva

La comida es para todos.

Cuando cocinamos la primera huatia, antes de comer, se hace el phucuscca
(invocacion y ofrecimiento ritual) a todos, asi se le invoca a nuestros
ancestros fallecidos, a nuestros parientes que estan en pueblos lgjanos,
también se ofrece la comida para las personas, como nosotros, y para las
gue no tienen comida porque estan en las carceles o estan enfermasy no
hay quien les alcance un poco de comida; también al viento, la lluvia, e
granizoy la helada se les ofrece esa comida ... todos sabemos comer...
Zenon Porfidio

Introduccidn

Las estimaciones de la poblacion peruana, mostradas en el Almanaque
Mundial 2004, sefialan que hasta el afio 2003 habian 27°148,000 habitantes;
para el distrito de Pukara las instituciones locales calculan la existencia de
unos 8 mil habitantes, de los cuales 27 % son urbanos y 73 % se encuentran
en la parte rural. En cuanto a la pobreza rural, la Encuesta Nacional de
Hogares (ENAHO 2001) pone de manifiesto que la pobreza rural extrema se
concentra mas en la sierra con 60.8 %. Cabe afadir que el factor pobreza
esta medido por variables relacionadas a la insatisfaccion de las necesidades
basicas, entre ellas la alimentacion, rubro que segin el Estado no esta
debidamente atendido.
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Sin embargo, a pesar de los datos arriba indicados, las comunidades y
ayllus han seguido manteniendo, aunque mermado, su propio modo de
vida, sustentado en la crianza de la agrobiodiversidad en la chacra.
Historicamente este proceso tiene su propio recorrido e independiente de
todos los esfuerzos oficiales por caracterizarlo como ineficiente dentro del
PBI nacional. A pesar de todo, esa agricultura ofrece alimentos a los mismos
agricultores y también, con los excedentes a través del mercado, a los
espacios regionales y hasta internacionales.

Lo que caracteriza a la agricultura andina es la relacién con la naturaleza
inextricablemente unida a una cosmovision particular que siente a todo
cuanto existe como siempre vivo. La relacion especifica con las comidas
tiene ese caracter. Las comidas también son vivas, poseen la virtud de una
madre en lo fundamental, la relacion carifiosa es el nexo que atraviesa
todos los procesos porque lo que amalgama todo es el espiritu (ccamas) de
las comidas, antes que los componentes bioquimicos.

En el corto tiempo de acompafiamiento a las comunidades se pudo recopilar
los pareceres de las y los criadores mostrando el sentimiento que ellos
tienen hacia las comidas. El presente ensayo pretende explicitar esos modos
de sentir.

1. Cosmovision de los agricultores Pukara

Los testimonios que encabezan este ensayo dan una idea de cual es el
sentimiento que tienen los agricultores pukara para con las comidas. Son
cosas que no se pueden decir sino sentir. En la visién campesina pukara la
comida es una madre que cria a sus hijos (runas); es una madre viva a la
que se le respeta y no se la debe hacer sufrir; merece el carifio y el buen
trato de sus hijos. Es una crianza reciproca entre el runa y las comidas. Otra
forma de sentir a las comidas es que ellas son la trama de la vida, los
amigos agricultores dicen en quechua: mini que es el término usado para
nombrar la trama que sostiene el urdido de las fibras torcidas en los tejidos.

Cuando se dice a la comida mini se la entiende como ese algo que sostiene
al conjunto de urdimbres; el cuerpo del runa se vivencia como un conjunto
de urdidos que es sostenido por la comida. La otra dimensién de las comidas
es que ellas "agarran” (agarrar en la acepcion de sostenimiento), que no
necesariamente equivale a la nocion cientifica de nutricion en términos de
los procesos fisicoquimicos de los alimentos en la digestion. Y lo que
agarra no son los nutrientes sino el ccamas (espiritu) de las comidas que
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debe ser especial y minuciosamente criado en todo el proceso de las labores
agricolas, desde la siembra hasta la cosecha, luego tratado con mucho
carifo durante el almacenamiento, preparacion e ingestion de las comidas.
En buena medida lo que interesa de las comidas son cuatro cosas: a presencia
fisica de las comidas, el ccamas que reposa en ellas, el trato carifioso en
todo momento, y el compartir holistico con todo cuanto existe en el
momento de consumirlo.

2. Las comidas festivas

Los agricultores pukara no comen las mismas comidas en todas las
épocas, aunque en el afio se constata como patron fundamental la
presencia de la papa, en sus diferentes formas. La conformacion de las
comidas esta ligada a la regeneracion del afio o pacha que tiene dos
modos bien claros en su expresion: paray uras (época de lluvia) y
ch’aquiy uras (época seca). Es en la época lluviosa cuando se hacen
presentes las comidas de la sallga (naturaleza) con mayor visibilidad y
por tanto es cuando ellas crian a los runas, también en esta época
estan las comidas de la chacra algunas frescas y otras provenientes
del almacén (despensa). En la época seca son las comidas del almacén
las que crian a los runas. Por lo tanto en el afio se pueden distinguir
diferentes comidas de acuerdo a la ocasion, entre ellas hay:

¢ (Comidas ordinarias o cotidianas de acuerdo a las épocas del afo;
¢ (Comidas festivas de acuerdo al calendario festivo,

e (omidas agricolas ligadas a las actividades agricolas durante el
ano, y

¢ QOtro tipo de comidas de acuerdo a circunstancias especiales como
la llegada de un familiar o algn acontecimiento importante.

En los parrafos siguientes se describen algunas de esas comidas
preparadas en fiestas importantes.

San Sebastidn, Carnaval chico o pilichay (20 de Enero)

El afio andino contiene una alternancia de momentos dificiles y
momentos de bonanza, estos momentos son mas notorios en el ganado
y en los runas; los momentos dificiles se llaman lapaca y se caracterizan
por la restriccion de las comidas; la lapaca de los runas termina en la
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fiesta de San Sebastian. Al respecto Don Zen6n Gomel Mamani de la
Comunidad de Korifiahui cuenta :

En San Sebastian (20 de Enero) yo realizo el cambio de comidas, en
esa fecha siempre tengo papas sobrantes de la cosecha anterior.
Esto lo cocinamos en la mafiana junto con las papas kipas (papas de
la campaiia anterior que volvieron a fructificar en terreno) que ya se
cosechan el 19; estas papas kipas cuando son como para comer, es
muy bueno para realizar su coccion. La papa vieja con la papa nueva
cocino en una olla con mucha fe. Y dicen que ellas conversan. La
papa vieja dice le dice a la nueva “Allipuni jamurqganqui waway (bien
que has venido), ahora yo te entrego a estos nuestros hijos g ara
wiccsas (estdmago vacio) para que los cries. Y la papa nueva dice
que recibe contestando: “yo ya voy a encargarme para poderles
alimentar como yo pueda no mas”. Y nosotros con mi familia realizamos
una ceremonia ritual, toditos nos reunimos y lloramos para recibir la
comida nueva que ha llegado, porque hasta ese dia es el sufrimiento
de hambruna que nosotros padecemos por falta de nuestra comida,
papa mama (la papa como madre).

De ahi adelante ya somos permitidos para cosechar las kipas que son
papas nuevas que empiezan a criarnos, y asi lo realizaré también
hasta el proximo ano. Esas papas lo comemos siempre agradeciendo
a San Sebastian, que el es que viene trayendo comidas como la papa,
oca, illaco izafho, quinuas, ya que viene avisandonos en la mafanita
en forma de nubes en un caballo, y nosotros observamos viendo las
nubes en forma de comidas amontonadas, alegrandonos
profundamente. Ese dia comemos g ‘aspa (asado) de cordero con las
papas que han conversado, mazamorra de quinua, pesque con leche,
y para agradecerle a San Sebastian le ph'uqurimos (soplo ritual) con
queso y muchas veces con un molde de queso diciendo: “montera
sayayta quesota apachimusayqui (queso del porte de un sombrero te
enviamos), gracias por traernos comidas” nosotros ya sabemos que a
el le gusta la leche, entonces es oportuno ofrecerle.

Florecimiento de la chacra y del ganado en carnaval

Si bien es cierto que el carnaval como tal es una fiesta de occidente,
bien lo indica su nombre es la fiesta de la carne, el pecado, para luego
pasar la purificacion en la cuaresma. Andinamente siempre hubo fiesta
y esta influenciada por la luna nueva en cuyas cercanias se hacen las

Sabores y Saberes. Comida campesina andina



fiestas del chajra taripay y del uywa chuway (fiestas de floreamiento y
florecimiento de la chacra y el ganado) que ahora también se viene
lamando carnaval. Es en estas fiestas que la biodiversidad, tanto local
como de otras regiones, se pone de manifiesto en todo su esplendor.
Don Fernando Aguilar, de la Comunidad de Korifiahui Ayllu Chicuruni,
en cuanto a su costumbre dice:

Primero realizamos el sefialaquy a nuestras ovejas y vacas, luego
hacemos humear durante todo el dia el wallachaqui (planta aromatica)
con un poco de incenso en la brasa, para que llamen al espiritu de
los apus, waga’s y de las personas. En esas fechas siempre bailamos
por la alegria que nos causan las chacras y los animales. Es motivo
para cocinarnos el queso caldo, g ‘aspa (asado) con jich’a (mezcla de
comidas que contiene maiz en forma de mote y watias); eso les
invitamos a todos los visitantes, también comemos el caldo de cebada
0 phata, con abundantes carnes y papas enteras. En ese dia también
realizamos la ch ‘uwa que preparamos de toda clase de semillas en un
horpu (vasija) en forma de p ‘ufio en miniatura. En ahi preparamos
cebada, quinua, garbanzo, pallar, maiz, mani, qafiiwa, habas, arrozy
taco (tierra roja), toditos molidos y mezclados, en agua bendita le
removemos:

La Quinua y Qafiiwa son para que los ganaditos y chacras produzcan
y duren incontablemente en el transcurso del afio hasta llegar el
proximo carnaval.

- Habas, Pallar y Garbanzos para que haya abundantes vacas.
- Maiz para que haya numerosas llamas.

- Mani de colores, para que nuestros ganaditos tengan diferentes
colores de pelaje.

- Arroz para que las ovejas y vacas sean gordas.

Después de la ch'uwa comemos, bailamos y nos vamos a cumplir el
p’ankiy (entrega de la ofrenda) de lo que hemos obtenido en el
sefialaquy o sea las orejitas de las chitas y ovejas pequenas. Eso le
entregamos a la illa de los animales que es una piedra muy pesada
que esta al fondo del suelo junto a la jirant'a (lugar sagrado para
ofrendar) en el canchon. Hacia esa piedra dicen que llegan los espiritus
de los apus, también vienen a recibir su parte de ovejitas pequefias,
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y ellos las reciben como borregos grandes y en agradecimiento nos
reponen al afo siguiente mas crias, esto se hace con mucha fe.

Ch’alla de ispallas en Pentecostés y San Juan.

Los pukaras de la zona sur del distrito realizan la ch’alla de las ispallas
(papas faciadas) en Pentecostés; la celebracion de esta fiesta es en dos
momentos: uno es en la misma casa festejando a las semillas y las
papas mas grandes y el otro es la visita al apu Colque llevando las
semillas para ser bendecidas y también para hacer chacras pequenas
(miniaturas) porque el apu es quien cria y regenera la chacra. Margarita
Valero Idme de la Comunidad de Ccochapata Ayllu Pirhua Pirhuani
comenta:

En mi familia siempre hay alguien que va a visitar al apu Colque,
porque siempre nos ayuda a criar a la chacra y los animales; gracias
a eso bueno nomas recogemos. Mayormente yo voy al apu, incluso
de mas antes ya separo tiempo y comida para poder cocinarlo, y
cuando llega ese dia cocino las wanllas (papas grandes), con carnes
grandes de distintos animales, en vez de llevar las ispallas llevo mi
comida para que al momento de llegar y al medio dia comerlo; pero
siempre ph’uqurispa (soplo ritual) diciendo: “Apu Colque, Fiesta de
Espiritu te he traido mi comida, bendicemelo, para criar a mi familia,
para que no me falte comida y para ti voy a comer esto que he traido,
para tu estdbmago”; Y asi le invitamos, y clarito se nota lo que come
la fiesta, la verdad no te contentas con la comida, eso quiere decir
que la fiesta, y el apu se lo han comido.

Desde hace 17 afios hay una cultura nueva en Pukara, son los criadores
venidos de la comunidad de Tuni Grande del distrito de Taracco a
consecuencia de las inundaciones. Ellos confieren mayor diversidad a las
fiestas; Don Aurelio Barrantes Yucra, cuenta respecto a esta fiesta:

En San Juan se realiza la fiesta a las ovejas con la comida del gispifio,
de acuerdo a la costumbre de nuestra comunidad. En esta fiesta
utilizamos la quinua variedad Sefiora porque esta variedad es
netamente de nuestra tierra Taraco, igual la hemos traido porque es
muy buena. Asi realizando el gispifio en forma de ovejas, urpis
(palomas) ph'alas y tajias de ovejas lo hacemos cocer. Luego realizamos
un k’intusca y pago a la pachamama, para pasar a hacer el "saujado”
(San Juan, sanjuanear) a nuestras ovejas, después comemos nuestros
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qispifios. Y a los urpis y oveja gispifios los guardamos y los comemos
en San Pedro y San Pablo (santos en 29 de junio); incluso mis abuelos
después nos los daban para comer realizando antes un pago a las
deidades con un k‘intu con su respectivo vinito y nos decian:
“mikugapusun uywansita” (los comeremos nuestras ovejas y urpis) y
a todos sus hijos nos daban pedacitos de los gispifios de forma de
ovejas, como si fuera algo muy de verdad y grande como la carne.

El mes de agosto es mes cdlido

Agosto por varias razones se considera como un mes calido, no por la
elevacion de la temperatura ambiental, sino fundamentalmente porque
la pachamama brinda apertura y el pacha también. Este mes es propicio
para iniciar cosas importantes con una feliz culminacién; por ejemplo
los matrimonios, la construccion de casas, pedidos de mano para iniciar
la vida en pareja, viajes y otros.

El matrimonio es un proceso complejo y muy sensible, por tanto su
realizacion consta de momentos claves importantes; sobre los dias
previos que son de preparacion, Don Jerdnimo Valero del Ayllu Santa
Cruz de la Comunidad de Ccochapata cuenta:

Para poder organizar el matrimonio se debe realizar dos dias antes
un ritual grande, servisqa (ofrenda) a la santa tierra pachamama para
que nos vaya muy bien en nuestras actividades, sin ningln problema,
sin peleas, bullas, ni chismes.

Después se realiza el uywa wanuy (matanza de ovinos y alpacas), al
terminar la matanza se prepara la comida denominada longanes, a
base de sangre mezclada con cebollas y papas cocidas y picadas en
cuadrados, estos son embutidos en una tripa gruesa la que se amarra
en los cabos y se sancocha. Esto se comparte entre todos los que
participan en el uywa wariuy en unos platos de arcilla.

Después también se cocina el chicharron del wira ch'unchulis (tripas
cebosas) o sea se sacan todas las tripas con bastante cebo, las telas
de cebo que son producto de las panzas y tripas del degollado y
cortando en pedazos se hace freir bien dorado y se come con papas
sancochadas, también ese dia del uywa wariuy se le entrega a la
despensera todos los productos destinados a preparar la comida para
la fiesta y poder compartir.
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Dofa Marcelina Mamani Idme de la Comunidad de Ccochapata Ayllu Tucuni
agrega al respecto:

Antes de empezar a servir la comida se lleva una ingh’uria (manta
pequena) de coca con su vino. Y la despensera va hacia las cocineras
para que sirvan, en ahi ellas realizan un ritual ch’allando a la awichita
(fogdn) y un poco de coca le k'intun (ofrececen), invitandole dicen:
“que haga alcanzar y sobrar la comida”. Después se empieza a servir
un caldo de quinua con papas grandes y enteras con morayas y
carnes, luego se pasa a degustar el asado de oveja con su mote de
maiz con watia y su ensalada de beterraga con zanahorias.”

Referente a la construccion de casas en el mes de agosto, Don Bernardo
Valero Huaman de la Comunidad de Ccochapata Ayllu Santa Cruz manifiesta:

Cuando techamos nuestras casitas siempre realizamos el K‘intuska
(ritual) con su t'inga (beber), esto antes de iniciar la actividad para
que nos resulte bien el techo, y al concluir el techo también lo
mismo se realiza pero con un ritual mas intenso donde se necesitan
un poco mas de recados y ademas de eso todos los visitantes vienen
a acompanar.

Para el ritual final nos cocinamos una buena comida como el asado
de carne con huatia y su mote, también el phata caldo con carnes
grandes, eso para compartir con los visitantes.

Para el ritual se arma una “mesa” que consiste en un g‘alacho de
cuero de alpaca, después ahi encima se pone un costal de tejido de
alpaca, para luego colocar la inghufa, luego se acomoda sobre ella
12 semillas de garbanzo en 12 lugares distintos, luego semillas de
maiz, habas, quinua, sobre eso se adorna con flores en forma de
circulo. Todos estos recados son puestos para que los deseos que se
piden para la nueva casa sean aceptados por las deidades y la
pachamama. ...Cumplido todo el ritual se pasa a compartir lo cocinado
por la familia, primero el caldo, y luego el asadito con huatia (papa
cocinada en tierra candente).

3. El buen trato a las comidas

Las comidas (sementeras, cultivos) merecen un trato especial cuando
se encuentran en el suelo creciendo y fructificando y mas aun cuando
son cosechadas y guardadas en el almacén. Pareciera que el trato carifioso
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a las comidas desde que entran al almacen, durante su permanencia y
hasta que salen para ser preparadas se intensifica con la importancia
del ccamas. Es fundamental la actitud del runa en este periodo para
criar y mantener la presencia del ccamas en toda circunstancia.

Con fines de comprensidn se subdividid el buen trato en dos momentos:
almacenamiento y procesamiento.

En el almacenamiento

Un poco recordando la vivencia de sus antepasados, Don Zendn Gomel
Mamani de la Comunidad de Korifiahui, cuenta la manera como el viene
realizando la crianza de las comidas en el almacén:

Antiguamente siempre se utilizaba sejes (compartimentos) hechos
de palos de kishuaras, amarrados con g’eshuas de chillihua, (soguillas
de paja) esto para las cosechas de papas, isafos, ocas, chunos; pero
también se tenia a las p'7taqas hechas de cuero de vaca, ahi también
se guardaban las cosechas que he mencionado. Para los granos eran
las p’atis hechas de arcilla con boca ancha; después también los
granos de quinua, gafiiwa se guardaban en costales de llama bien
tejidos en ahi se almacenaba para varios afios, ahi no se malograba
facilmente, ni se fermentaba. Ahora las comidas se malogran con los
costales de plastico que existen, o sea en las seqa’s (polietileno)
muy facilmente se van apolillando. Para mi, cambiar de dieta era
comer cada variedad de quinuas, yo saboreaba cada clasecita en
diferentes platos que mi mama cocinaba, ya que cada uno tiene su
sabor en diferentes comidas, ya sea la quinua Real, Ucha, Antahuara,
Ccoito, Blanca, cada una tiene su sabor.

Ademas cada producto tiene sus illas (deidades), esas illas hacen que
duren mas las comidas cosechadas, cuando tiene illas siempre sobra
en el costal siquiera un poquito de productito, lo que sobra le pasamos
a otro costal y eso lo juntamos con las nuevas cosechas, muchas
veces cuando queremos sembrar sacabamos ya no mas de los costales
donde habia quinuas mezcladitas.

Procesamiento

El procesamiento de las comidas puede ocurrir antes del almacenamiento,
también son momentos en que se cuida intensamente la presencia del
ccamas. Aportando a la diversidad de los procesamientos, no solamente de
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comidas vegetales sino también a las de procedencia animal, Don Bernardo
Valero Huaman de la Comunidad de Ccochapata, Ayllu Santa Cruz cuenta
sobre el procesamiento de la carne:

Nosotros seleccionabamos 20 a 30 alpacas para la matanza, esto en
una temporada adecuada cuando los animales estan muy gordos,
luego realizabamos el charqui, cecina, y esto guardado en la despensa
nos duraba durante todo un afio, hasta la proxima matanza.

Y Don Aurelio Barrantes Yucra de la Comunidad de Tuni Grande comenta
sobre la elaboracion de la tunta:

Nosotros siempre para realizar una actividad hacemos un ritual en
agradecimiento a todas nuestras deidades, por eso cuando empezamos
a descascarar la tunta hago primero la challasqa a la pachamama, a
los apus, al viento principalmente, que en estos momentos (mes de
Julio) antes de la elaboracion de la tunta y después del pelado nos
ayuda bastante, ya que sin el viento también no hay helada. El nos
ayuda a escoger sus cascaras las thunas (restos pequefios, rotos de
la tunta) y muy limpio no los deja, por eso le invocamos al viento.

4. Sobre la cocina, el fogon y los qispifios
En la cocina mora la k'oncha awicha

Por su propia forma de ser la cocina es un lugar especial y sagrado. En ella
mora la k'oncha awicha (el fogdn y su deidad), que es sagrada y respetada
porque ella es la que hace comer a los runas. En ocasiones para habitar una
casa se pide permiso a la k‘oncha awicha de esa casa para vivir bien en el
tiempo de la estadia; o cuando se deja de habitar la casa igualmente se le
pide permiso solicitando que ella vaya cuidando la casa y que todo esté
conforme; de manera similar para un viaje largo se pide permiso a la k'oncha
awicha y a través de ella a los apus impetrando que en el viaje todo vaya
bien.

En el interior de la cocina cada cosa o utensilio encuentra su lugar; asi
hay espacios para la bosta, la ceniza, las ollas, los platos, el batan y el
molino rdstico de piedra, los comestibles, y hasta el gato tiene su sitio;
como hay también sitios para el asiento de los diferentes miembros de
la familia; eventualmente hay una cama para dormir, y venido el momento
las madres dan a luz en la cocina.
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Vilma Arhuire Torres de la Comunidad de Korifiahui reafirma la importancia
de la cocina:

La cocina (k‘oncha punku) es una deidad muy sagrada para nuestras
conversaciones y elaboraciones de las comidas. En este lugar toda la
familia rinde pleitesia para poder comer, porque siempre se esta
conversando con ella para que se apure y ponga el sabor, muchas
veces también es lenta, pero siempre de acuerdo a quienes estan
cocinando ya sea por su caracter, su voluntad, su animo si es femenino
o masculino. La awichita se comporta segin estas cualidades, muchas
veces también es celosa porque no le gustan las personas con mal
genio, les hace ver que les falta fe en su kawsay (vivencia). Ella nos
une, ahi adentro todos participan, todos ayudan a realizar cualquier
cosita, ya sea ninos, hermanos, padres, abuelos, visitantes, familiares,
etc. En ahi también se pasa la mayor parte de las conversaciones y
toman acuerdos de familia, en ahi tenemos risas, porque es un lugar
para poder descansar y tomar energias, y porque también de ahi
sales contento.

Formas y usos de los qispifios

En todas las comunidades de Pukara se prepara con predileccion una variedad
de gispifios, a base de harina de quinua y cal, hervidos al vapor. Se consumen
de preferencia como fiambre en los trabajos de campo y en los viajes. Estos
tienen su propio saber, asegura Don Bienvenido Quispe Idme:

Los gispifios que son para el viaje avisan de lo que nos pueda ocurrir
en el camino, por eso cuando los gispifios te salen dulces y ricos es
para que tengas un buen viaje préspero, pero si al cocinar te salen
amargos o desabridos y se pasan de cal, es para que tengas un viaje
no tan bueno, y decidas suspender si puedes.

Don Sabino Quispe, de 83 afios de edad, y padre de Bienvenido cuenta
sobre las variedades de gispifios que se preparan para las diferentes
finalidades:

® gajawin son realizados en formas alargadas y apretadas con las
yemas de todos nuestros dedos; sirven para que los nifios en edad
de aprender a comer puedan agarrarlos y encontrar la comodidad
para empezar a chupar y deshacer al gispirio con la boca pequena
que ellos tienen. Ademas comen poco a poco (ti'pinqu pisimanta
pisi), y estos gispirios se conservan por lo menos 8 dias, cuando
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los cuidas bien, si se hacen secar mejor todavia, duran hasta 15
dias.

e gispifios planos son de tamafo pequefio y se colocan de 2 a 3
dentro del pufio de la mano para que puedan tener una buena
forma. Sirven de kokawi (fiambre) en el pastoreo del ganado y
otras faenas de la chacra. También sirven para el viaje, se llevan
mezclados con el ganiwa jako (harina de gafiwa tostada), y se
mantienen hdmedos, conservandose 15 o mas dias.

e rectangulo con lados redondos, son especificamente realizados
para viajes de rutas largas, como a los valles de Arequipa y Cuzco,
los realizamos en esta forma porque se conservan himedos.

Don Teofilo Barrantes Yucra de la Comunidad de Tuni Grande cuenta sobre
los gispifios preparados para diferentes ocasiones:

T'aclla : en forma de redondos planos, los llevamos para nuestros
kokawis diarios.

Urpi o mutho : en forma de estrellas sobrepuestas, los realizamos
solamente para el dia de Todos los Santos, las almas se los llevan
fresquitos, cuando se sobreponen varios es su escalera para que el
alma pueda pasar obstaculos al irse.

Alma gispino: son bolas grandes o morog’os, se realiza de distintos
tamafios, pero igualmente para el dia de Todos los Santos.

Qolas: son pequerios aplastados por las yemas de la mano, sirven para
kokawis (fiambre), la harina de quinua se mezcla con harina de
ganiwa.

Qhuchi naq’asqa: son gispirios amoldados por los pufos del hombre,
en forma de un chancho degollado sin visceras, en el medio se le
pone un pedazo de queso, sirven para realizar viajes, tanto en
estado fresco como seco.

Como secar los qispiiios para el viaje

Los gispifios que se llevan en los viajes requieren de una preparacion
muy especial con la intencidon de mantener la humedad necesaria.

Para consumir en estado seco lo que era fresco, Don Teofilo Barrantes
Yucra de la Comunidad de Tuni Grande, recomienda:

Nosotros para realizar viajes nos llevamos comidas como el gispifio
seco que se prepara colocando al fogon la jiquifia (tostadora) sin
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aceite ni agua, en esta se calientan los gispifios y sale casi toda la
humedad, las tacllas se apretan contra las paredes de la jikifia, las
golas como son pequefias se les mueve para que no puedan ser
quemados; los ghuchi fiagasqas también se les apreta contra las
paredes de la jikifia, introduciéndoles queso.

Para devolver la humedad a los gispifios secos, Don Mario Tapia Ticona
de la comunidad de Tuni Grande, procede de esta manera:

Los gispifios secos para que puedan estar suaves como cuando
estuvieron recién hechos, se les puede volver a poner en la olla
ghapina, u olla para hacer gispifios. El procedimiento es igual como
para hacer los gispifios: se ponen palitos, paja y agua, y se calienta
con el vapor, incluso mis abuelos cuando viajaban en [lamas realizaban
este procedimiento en el camino.

Las variedades de quinua y sus usos

Sobre las virtudes de las quinuas para diferentes platos, y en especial
para preparar gispifios, Dona Noemi Arhuire Torres de la Comunidad
de Korifiahui, Ayllu Nuevo Amanecer, refiere:

Variedad Real:

Estas quinuas son muy buenas para realizar las chichas, porque
tienen un color blanco y sabor excelente. También sirven para realizar
las sopas, porque los granos se cocinan vistosos y apetecibles.

Variedad Kangqolla:

Los granos de esta quinua son muy apropiados para poder
granear, como también sirven para poder realizar los gispifios, ya
que hay kangollas de color amarillo.

Variedad Antahuara:

Sirve para realizar las mazamorras, porque en esta preparacion
expresa todo su sabor ya que es muy delicioso.

Variedad Ucha:

Los granos contienen sabores muy amargos cuando estan sin
pelar, entonces se debe pelar y lavar bastante, sirven para realizar
los caldos y gispifios.
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Variedad Misti:

Son muy excelentes para realizar los gispifios, también para
elaborar los refrescos, no son buenos para elaborar chichas ya que
el liquido tiene color oscuro 6 sea chumpi.

Variedad Airampo:

Esta variedad es muy excelente para realizar las chichas de
color fucsia a granate claro, es muy parecido a la chicha de color
del maiz.

Variedad para tostar:

Sirven exclusivamente para tostar, ya que revientan como la
ganiwa.

5. El arte de elaborar utensilios de arcilla

Otro componente de la cocina que hace que las comidas sean apetecibles
y sabrosas esta conformado por los utensilios. Al igual que las comidas, los
utensilios deben ser elaborados de forma natural, generalmente son de
piedra o arcilla. En la cosmovision andina el ccamas de las comidas solo
puede empatar con esta clase de utensilios. Los pukara tienen una tradiciéon
en dar forma a las arcillas para obtener una gran variedad de vasijas, platos
y utensilios en general que data desde la época preinka. De los ingredientes
y procesos de preparacion se ocupa el siguiente ejemplo transmitido por
Don Bernardo Valero Huaman de la Comunidad de Ccochapata:

Preparacion de la arcilla

Como ingredientes se necesitan Ch’alla Rumi-jayu rumi o piedra de
ch’alla de un color azulino, y safiu t'uru o arcilla de color rojo.

e El challa rumi es el minin (sostén, columna vertebral, o el que agarra) de
estos utensilios, es el que da la durezay la  impermeabilidad, por lo
tanto es muy importante; para poder preparar se le muele bien fiuto
(menudo).

® Humedecer la arcilla roja o safu thuru durante por lo menos 3 horas.

e Estos dos ingredientes se les debe mezclar obteniendo una masa bien
combinada.
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® Después de amasar formando una bola gigante se hace orear o dormir
envuelto en un plastico o cuero de vaca, tapado herméticamente en una
lliclla, o sea como una wawa debe dormir durante una noche.

¢ Al dia siguiente queda lista la masa para poder realizar cualquier utensilio
que pueda servir para depositar agua y pueda resistir temperaturas altas,
como también golpes; se debe calcular la cantidad de masa para poder
realizar estos utensilios, por lo tanto se debe sacar lo necesario.

® Se pueden realizar pu'fios, ollas medianas y grandes, platos o chuwas,
Jikinias, jokollos, etc.

Elaboracion de un p’ufio:

Cantidad de ingredientes: 8 libras aproximadamente de saru t'uru, 2 libras
de challa rumi, 3-4 litros de agua.

Procedimiento:

Para confeccionar un p’urio se debe tener una base de arcilla ya
cocida en forma de un platillo. EL p'urio se realiza en dos, incluso
tres partes si se trata de un grande; primero se moldea desde la
base hasta la oreja; al dia siguiente se pega la otra mitad hasta el
cuello; y el tercer dia se afiade la boca o agujero del p’urio; por lo
visto realizamos en 3 dias un p'urio, por lo tanto se debe tener
mucha practica para poder juntar las partes.

Luego de terminar el cuerpo se le debe decorar, agregandole las
orejas con un poco de agua, y realizar algunas figuras, ya sean
trenzas o hendiduras.

Después de pegar se le da un retoque, lo que llamamos nosotros el
llacllasga, esto lo realizamos con un cuchillo, le raspamos las partes
gruesas y deformes de la vasija.

Le damos el dltimo retoque lo que llamamos el lustrado del p’urio,
esto se realiza remojando una cantidad de arcilla, y lo que queda
sobre la arcilla asentada, o sea la fina, se saca y con eso se le
retoca, nosotros llamamos a esa arcilla t'uru lustre, y se debe dejar
secar durante una semana como maximo.

Se coloca el p’ufio o demas utensilios que se puedan realizar como
los platos, ollas, jikifias, jog'ollos, sobre khara (bosta especial muy
seca); rodeando todos los utensilios hasta que puedan ser bien
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cubiertos, esto debe arder durante una noche entera por lo menos,
solo asi puede estar cocido v listo para que pueda ser utilizado.

6. Viajes de intercambio - Ayer y hoy

Es claro que no hay una cultura alimentaria cerrada en si misma y que sea
“completamente autosuficiente” exenta de todos los procesos externos;
esto es evidente en la composicion de la despensa de los agricultores. La
fuente inmediata y mas importante, que aporta la mayor proporcion de los
alimentos, es la misma chacray la ganaderia que es criada por el agricultor,
por lo tanto la atencidn a su crianza merece un especial cuidado. La otra
fuente son lugares mas o menos lejanos, con los que el agricultor mantiene
intercambios; generalmente se procura maices y cebada del Cusco.

Los criadores de la comunidad de Tuni Grande realizan pequefios viajes a la
gran feria realizada en Pukara en honor a la Virgen del Carmen, celebrada
por un espacio de 12 dias, siendo su dia central el 16 de Julio de cada afio.
En esta feria los agricultores del Altiplano y los comerciantes del Cusco
intercambian productos; de ello Don Juan de Dios Ticona Tapia nos cuenta:

Los dias de las ferias son muy importantes para mi, porque sélo en
estos dias puedo cambiar los alimentos procesados que realizo durante
las campanias pasadas, ya sea tunta, chufio y queso. Esto hago porque
hasta ahora no me acostumbro al dinero, incluso estos afios ya no se
tiene confianza para manejar plata, te pueden engafar y robar, ya
no es como antes. Para mi las mejores fechas para adquirir el maiz,
que es muy (til para todo en la cocina, es en la feria de Pukara, en
ahi nos encontramos con algunos agricultores conocidos que vienen
de ese lado trayendo maiz y concientemente nos dan su valor en el
trueque que realizamos. Y al traérmelo, en mi casa le hago su sahumada
y pongo su kintu para que pueda durarnos en todas las labores
agricolas.... nosotros estamos acostumbrados a cocinar maiz, porque
en todas las actividades utilizamos, en los gogawis, en los carnavales,
fiestas de la comunidad, fiestas de las chacras, en los rituales para el
pago a nuestras deidades e incluso en los dias comunes, entonces
para todo es maiz. Igual debe ser en Cusco por eso llevan quinua,
ganiwa jaku, quesos, es que también quieren probar los sabores de
nuestro lugar tal como nosotros lo hacemos. Por eso otra comida de
otro lugar tiene su saborcito diferente, entonces a nosotros nos
gusta probar.
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Los viajes a veces prolongados han sido frecuentes en el pasado:

Mi papa sabia viajar en llamas hacia los valles de Arequipa o Cusco;
las llamas iban cargadas de costales llenos de comidas como chufio,
charqui, quinuas, ganiwas, para cambiar con los ganchis y characatos
con maiz, higos, y otros. Cuando mi papa llegaba, nosotros los hijos
esperabamos muy alegres dandole la bienvenida y mi mama
inmediatamente traia brasa con incienso y sahumabamos a las comidas
descargadas de las llamas en el patio de nuestra casa, y nos dabamos
el parabién toditos; luego de eso empezabamos a escoger y separar
para varios usos como para consumo inmediato, para consumo a
largo tiempo, para guardar y finalmente llevar a la despensa;
guardabamos por 2 a 3 afios y realizabamos la rotacion de alimentos,
o0 sea combinabamos los afios de consumo de esos alimentos, como
por ejemplo las cosechas del viaje con las cosechas de las chacras lo
comiamos al afio siguiente, pero las cosecha del viaje y de las chacras
del afio anterior lo comiamos en el presente afio, asi era nuestra
costumbre, y ahora muy poco estamos practicando. Bienvenido Quispe
Idme de la Comunidad de Pukarayllu.

En el marco del proyecto sobre Comida Andina se ha reflexionado que
los procesos de intercambio son temas que necesitan mayor exploracion,
porque son parte de la relacion entre las culturas que ambiciosamente
se viene llamando interculturalidad. Historicamente los pueblos o
culturas fueron relacionandose permanentemente en la dimension
vertical y horizontal de los Andes; por ejemplo los Pukara realizaron
viajes de intercambio a los valles interandinos de Arequipa, Cusco y la
ceja de selva de Sandia. ¢Se podra decir que hoy ya no lo hacen? - por
el contrario, esos procesos contindan. La gran diferencia entre el
intercambio de antes que consistia en grandes travesias con llamas es
que hoy se hace por las carreteras en los carros, es decir el medio de
transporte varid, el proceso continda. Pero también algunos contenidos
del proceso se han erosionado, como muchos ya no viajan para
intercambiar, los productos los traen los comerciantes a las ferias; el
hecho concreto es que si antes habian maices, habas y la diversidad
de productos de otras regiones, hoy también esos productos estan
presentes en los almacenes.

:Cual es la diferencia entre aquellas comidas de otras regiones que se
conseguian antes por los intercambios a través de viajes dificultosos,
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y las mismas comidas que hoy se pueden comprar en alguna feria
semanal? Este planteamiento induce a hacer una averiguacién mas
profunda.

Sin embargo hasta el momento se tienen algunas respuestas inmediatas
como resultado del acompafamiento. Primero que los ciclos
agroclimaticos, que influencian la produccién de las chacras en todas
las regiones, han variado, en consecuencia la produccion de alimentos
en calidad y cantidad sufrié cambios. Segundo, los medios de transporte
son distintos. Y tercero, lo mas importante, el ccamas de las comidas
ya no es debidamente criado porque el medio influye a tomar otra
actitud y fundamentalmente la cosmovision ha sido erosionada; los
intercambios a través del trueque, en la feria del 16 de Julio, que
sefialan los criadores de Tuni Grande son actitudes que todavia
mantienen la crianza del ccamas, es eso lo que se esta perdiendo, y es
esa actitud que se pretende vigorizar; vale decir la crianza del ccamas
independientemente de los medios que faciliten los intercambios.

Los pukara tienen un espacio geografico para los intercambios que
abarca, en la actualidad, todo el espacio altiplanico, especialmente la
zona sur eminentemente aymara, hasta los valles del flanco oriental
de la cordillera, departamento del Cusco, donde se encuentra el valle
de Ausangate. Pitumarca es un distrito ubicado en el valle del
Ausangate, cuyo piso mas bajo esta a 3200 msnm y la parte mas alta
supera los 4000 msnm. En la produccion agricola destaca la crianza
del maiz y de tubérculos andinos; este distrito y las zonas aledanas
forman parte del gran transecto que se inicia en el altiplano pukarefio
y llega hasta la jurisdiccion de la provincia de Paucartambo del
departamento de Cusco; es decir que los pitumarquefios van a Pukara
en sus fechas festivas y por su parte los pukara visitan Pitumarca para
distintos intercambios. Se tuvo la feliz iniciativa de animar una visita
de intercambio de comidas y utensilios entre los pukarefios y los
pitumarquenos a fin de estimular el fortalecimiento de esos encuentros;
en efecto destacan varios aspectos de la visita: primero, la infaltable
ritualidad precediendo todo encuentro o evento; segundo, la forja y
expresion de una amistad sincera entre las personas humanas; tercero,
las preferencias por las comidas: los pukara requieren mas el maiz,
luego el haba, por su parte los lugarefos se inclinan mas por los
utensilios de arcilla y los granos del altiplano (quinuas y ganiwas). El
aprendizaje es que estos intercambios fueron y son el soporte de la
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diversificacion de las comidas en el almacén. Y por otro lado plantea
una nueva nocioén de la regionalizacion que en términos de seguridad
alimentaria deberia tomarse en cuenta.
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Secuencia de
preparacion de la
wathiya en Pukara
ayllu.

Pukara ayllu, Calentando el
horno para wathiya. Oct. 2003

Derrumbe de terrones sobre papa.



Mikuykuy purgachallapas

"Sirvete esta comidita aunque sea purgante"

Foto: APU

Asociacion Pacha Uyway - APU. Ayacucho



Hay secretos para recoger las hierbas silvestres;
cada planta tiene su sitio preferido y se le hace
un "pagapu" previo.
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"Mikuykuy purgachallapas.”

Sirvete esta comidita, aunque sea purgante.

Pelayo Carrillo Medina, Primitivo Jaulis Cancho
Marcelo Nufiez Machaca.
Asociaciéon Pacha Uyway, APU . AYACUCHO

1."Mikuy, es sagrado, es bendicion de Dios”

En la cosmovision andina el mikuy -comida- es “bendicion” Porque es
sagrada, es “la vida misma”, alimenta todos los sentimientos del cuerpo
del Runa, para que pueda “empatarse” o vivir simbidticamente con su
naturaleza y sus deidades. EL mikuy esta en el pacha y no solamente en las
chacras cultivadas, porque todos “comen”

En los comuneros es com(n escuchar la palabra “bendicion”. Para ellos,
dentro de este término no solamente subyace el Dios todopoderoso, sino
ademas implica la “adoracién” a sus deidades y a la madre naturaleza.
Como dice don Victor Yanama Galindo cuando explica los afios de
catequizacion cristiana que le toco vivir:

Han querido tapar de como nuestros gentiles llamaban a los cerros,
a todos para ayudarse. Como ahora, cuando queremos empezar a
hacer algo, cuando de repente nos asustamos o para comer, siempre
decimos primero taytallay —padre mio-. Entonces nuestros abuelitos
no decian taytallay, sino llamaban a nuestros cerros, o a otros. Hasta
ahora sigue, por ejemplo cuando el cerro —deidad andina- te lleva el
primero de agosto para darte un animalito o cualquier cosa no tienes
que decir “Dios mio”, no tienes que decirlo, sino “bram bram” se
cierra (el cerro).

“Bendicion” viene de arriba del Qanan Pacha, bendicién es una chacra que
produce a pesar de la escasez de lluvias o ante la presencia de plagas y
enfermedades, bendicion es observar en la cosecha nuevas variedades de
papa, bendicion son aquellas familias que tienen tantos hijos pero tienen
“suficiente para comer”. Mikuy es bendicion, porque es la preocupacion del
Dios Cristiano y de los Apus Huamanis. Y ha sido motivo para que ellos se
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enfrenten. Don Agripino Pariona Mejia, uno de los “maestros cantores” de
la comunidad de Huarcaya nos testimonia lo que sus abuelos le trasmitieron:

Sobre esto de las mikunas, dicen que Dios y los tayta Huamanis se
habian agarrado en competencia. Y para demostrar sus poderes dicen
que habian dicho “a ver con qué vas a mantener a los hombres”, y
Dios habia hecho aparecer la gallina, pero los tayta Huamanis ya
tenian yutu —perdiz-. Dios habia creado al chancho, los apus Huamanis
sacaron al kuchi anas -zorrino-. Dios habia creado el perro para que
ayude al hombre, los Apus Huamanis sacaron el zorro. Asi dice, sacaba
cada uno sus animalitos, sus plantitas para mantener a los hombres,
pero tanto Dios nuestro padre y los Apus Huamanis tenian segundos
Dioses, y han quedado iguales, nadie tenia mas poder, y los dos nos
dan de comer.

Otra manifestacion de la sacralidad del mikuy es la consideracion altamente
afectuosa de parte de los runas a sus semillas como Mama kausay -Madre
vida- . Una semilla es un mikuy, porque cada semilla ademas de ser comida
contiene también su “anima”. En la crianza del mama kausay se preocupan
por mantener su anima antes que buscar el incremento de la productividad.
En la siembra de la quinua por ejemplo, tiene que participar una nifa, con
los cabellos despeinados “enredados” y con un caminar ondulante “igual
como se mueven las plantas de quinua con el viento”. En este momento la
nifa es la “misma mama quinua”. Pero ademas es la semilla que se ve
“grande”. Hay otro momento importante donde la quinua “observa” si sus
hijos, hombres, mujeres y nifios, efectivamente consumen quinua en la
ocasion indicada. En la fiesta de los carnavales, los Tayta Envarados -
autoridades tradicionales- tienen que realizar el convido con potajes en
base a la quinua. Aqui la quinua se “alegra” y a decir de dofia Joquina
Ninez, la quinua “dice”:

Ayta” pues, mis hijos estan comiendo bastante quinua, se estan
alegrando, entonces voy producir mas, bastante, para que sigan
gozando.

Similar cosa ocurre en la siembra del olluco, en el momento de la siembra
el hombre por interpenetrabilidad es “semilla” y tiene que sembrar
conversando de la siguiente manera:

A ver pues, tendras bastantes hijos para que me puedas comer, tendras
bastantes manos para que me puedas recoger en la cosecha, a ver
pues, vamos a ver.
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El mantener “todas las costumbres de la vida andina” es parte de la
crianza armoniosa entre los runas, deidades y naturaleza, es también para
que el mikuy no sea sélo alimento sino que anide uno o varios “animas”.
Unicamente dentro de esta cosmovision se entiende el porque un potaje
campesino no tiene muchas mezclas o ingredientes (y por lo tanto es
considerado como un plato pobre, desbalanceado por el mundo oficial).
Comer un mikuy con todos sus animas se hace en momentos y espacios
oportunos -en rituales y festividades- hasta “llenarse” y es suficiente para
armonizar, no se requiere diariamente como las comidas modernas. ELl anima
del mikuy completo es lo que trasmite su yachay -sabiduria- a los runas.

En este fascinante mundo andino siempre resulta intrigante preguntar
:Comen las deidades andinas?, y para los racionales es motivo inclusive de
sonrisas burlonas. ;Come Dios y comen los Santos que estan presentes en
la comunidad?. Testimonios y rituales hasta hoy presentes, indican que si.

La relacion del mikuy con rituales y fiestas, es evidencia “objetiva” de que
todos en el Pacha “comen”. La reproduccion de los animales esta relacionada
a la intensidad del carifio de los runas en el ritual de la Herranza, o para el
caso de las plantas es la intensidad del gozo y la recreacidn de todas sus
costumbres. Si uno revisa el calendario festivo —incluyendo rituales y fiestas
patronales- practicamente los runas estan en permanentes festividades.
Sin embargo hay que indicar que muchas de estas fiestas se estan perdiendo
0 ya no se realizan con el corazon, como manifiestan los comuneros. Esto
a causa del incremento de las sectas evangélicas, las escuelas rurales y por
la ruptura de circuitos naturales que tienen los comuneros para relacionarse
con otras comunidades. Don Victor Yanama Galindo, nos comenta:

... preparamos comidas especiales para yaku pusay en la fiesta de
agua, los “pagapadores” —runas que hacen ofrenda- llevan aji, humita,
fiawin trago, fiawin aqa, charqui kanka, coca, cigarro, coca quinto,
allin wayta, llampu y cancha. Estas son comidas de los apus huamanis
y “pagapadores”, por eso, debemos mandar completo, sino los apus
se molestan y te castigan, puede ser dolor de cabeza, fiebre, vomitos
de sangre, asi muchas cosas. Por eso antes de iniciar los pagos lo
“tinkamos” traguito primero a los apus diciendo: “tayta huamanis,
angel serafin, tomen pues este traguito y que tu agua vaya bien
nomas. La mesa puesta que entregamos a los apus huamanis, también
es una comida ritual, de alto valor y tiene que ser completa...
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Las ofrendas son una manera de compartir el mikuy. En Huarcaya toda
ofrenda a las deidades tiene que ir acompafada del llampu, este es un
molido de maiz blanco -guardado especialmente desde la cosecha, con
granos grandes y fuertes-, de semillas sagradas de la selva, como el huayruro,
kuti y casi. También se afiaden arcillas especiales, principalmente blancay
roja, finalmente diversos minerales. Este molido se hace con intensa
ritualidad durante toda la noche. El llampu es la machka de las deidades
es el “alimento” de las deidades, mientras que para los runas es remedio, es
protector; ademas de comerlo se tiene que pasarlo por el corazén, para que
la deidad “no te gane el corazon”. Esta es una de las grandes connotaciones
del mikuy en las comunidades: se come para el corazon, y no para llenar la
wiksa -panza-.

Se come "para el corazdn”, esto los comuneros lo indican muy sutilmente
con la frase “comemos para el cuerpo”. Es un entendimiento sobre el mikuy
de hierbas y animales silvestres, arcillas y minerales que aiin mantienen los
comuneros. En cambio la comida de plantas cultivadas es simplemente
alimento.

Junto con el llampu se brindan también productos marinos, frutas, licores,
chicha; ahora si la deidad se “antoja” de un determinado mikuy, avisa a los
comuneros en sus suefios. Y como el mikuy es para el corazon, los apus
so6lo comen “su airecito” o anima de los productos, en algunos casos
también del runa. Asi como el llampu, son sagrados también la mama coca,
el traguito y el cigarrito que también les “gusta” a las deidades al igual que
a los runas. Es frecuente el “castigo” que reciben los runas cuando no le
tinkan -brindarle el primer trago-, o cuando no le “soplan” la mama coca'y
el cigarro.

Ahora es mas racional cuando se explica que los animales silvestres
comen, pero cuando por ejemplo el Condor come un animal
desbarrancado, antes de levantar el vuelo coloca las alas implorando a
Dios: “Gracias Dios mio, me he llenado, que aumenten los ganados de
esta familia”. Pero cuando come animales y crias atacandoles, es un
castigo por realizar los rituales sin voluntad.

2. Sallqa mikuycha armoniza el Pacha del runa.

Pacha, para los Huarcayinos, es su “mundo” donde viven. Es el Uk -uno-,
la “Totalidad” cuya caracteristica principal es que no “hay tiempo ni espacio”,
todo esta presente, palpable. Esta totalidad, el cristianismo ha pretendido
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segmentarla en tres espacios: Qanan pacha -mundo de arriba-, Kay pacha -
mundo presente- Uku pacha -mundo de abajo-. El “cielo” es Qanan pacha,
y el Uku pacha es el infierno. Sin embargo para los campesinos son mundos
palpables con los que conversan y reciprocan con mucho respeto y carifio,
lo que se evidencia en sus rituales.

La ropa (de la gente) en las comunidades es la expresion de su estado de
animo. Es sentirse parte de la naturaleza, es el “paisaje” de su pacha. Sus
adornos expresan a sus principales deidades: animales, plantas, astros,
etc. Por ello los comuneros en sus grandes rituales y festividades comunales,
se atavian con estos ropajes (de plumas, pieles etc), para ser parte y
armonizar el pacha. La comida en todas estas empatias facilita la armonia
y carifiosa crianza.

La sallga es conocida también como la region de la Puna. En la cosmovision
andina, la sallga no es una regidbn o un espacio de vida, mas bien son
aquellos componentes del pacha - runas, plantas, animales, piedras, etc.,
que no “conocen a Dios” . EL “cuerpo” de las sallgas esta compuesto
basicamente por “érganos” que son Qi -calientes-, Chini -frescos-, o
Qakgis -amargos-.

EL “Dulce” no es componente del cuerpo, por ello el sabor dulce no es
importante en la dieta de los runas, a excepcion de algunas frutas o extractos
de plantas silvestres. El yaku timpo o desayuno se toma cuando los acompaiia
el Ingeniero u otra visita. Definitivamente en Huarcaya y en muchas
comunidades andinas el dulce y el aziicar no son parte de su dieta. (Por lo
tanto da mucho que pensar la exigencia de que los nifios/as de las
comunidades consuman azlcar a través del desayuno escolar y otros
Programas de Apoyo Social del Estado). Se traduce la palabra misk’i como
dulce, sin embargo para los campesinos misk’i es algo que da mas “alegria”
a un potaje. Miskig es la carne en la sopa, el extracto de la cabuya, inclusive
algo de fideos en la sopa. Crisanto Hinostroza Chocce nos testimonia:

Las plantas llamadas pacos son de dos tamafios: vaca paco y oveja
paco. En nuestra vision estas plantas son como consumir a la vaca o
oveja misma, al momento de alimentarse se debe decir que estoy
comiendo carne de vaca o de oveja, de lo contrario te hace dafio al
estomago. Ademas, el vaca paco no debe ser consumido por quienes
padecen con chiri (frio) al estdmago, mientras el de oveja es normal.

Es gratificante observar que los comuneros mantienen la sabiduria de que
los sallga mikuycha son comidas que contribuyen a la armonia del pacha
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del runa, mas que a necesidades o deficiencias fisioldgicas. EL hecho de
tener algn 6rgano g'ofii o chini tiene connotaciones especiales para la
armonia del pacha. Las mujeres wayra o chiri maki (mano fria), no tienen
que almacenar las semillas, porque estas se “van”. Las deidades no establecen
“ningln compromiso con las mujeres”, ellas los “vencen” porque tienen
corazon caliente o fuerte. Este es un ejemplo de como los sallga mikuycha,
armonizando el pacha del runa, “alientan el afloramiento de sus
sentimientos”, y son los que estimulan y corrigen incluso el
comportamiento de los runas. Don Victor Yanama nos ensefia:

Los abuelos sabian mas, hasta el genio de la persona corregian
haciendo comer hierbitas, tierritas, animalitos. Para cambiar el genio
de la persona tienes que cambiar su corazon, pues tener buen corazon
es lo que vale en el campo, sino te jodes. Por eso también los curas
en la misa hacen comer hostia, diciendo Cuerpo de Cristo, y con esto
tenemos a nuestro Dios en el corazon. Y asi son las comidas, tu
comes claro maiz, papa, hierbitas, todo, pero a nosotros vale mas
tener su anima, para tener en nuestro cuerpo esa plantita y nos
mantenga nuestra salud. Por eso queremos a todas nuestras plantitas.
Sallga es pues los que viven en la Puna, en el Purun y ellos no
conocen a Dios y por eso son “lisos”, por eso hay que saber conversar
con ellos. Asi son las sallga plantitas, pero todo lo que cultivamos ya
tiene la bendicion de Dios.

Hierbas silvestres - ;Son comida, medicina, o algo mds?

Lamentablemente, la clasificacion y los estudios emprendidos sobre las
hierbas y los animales silvestres, se hacen con un enfoque meramente
medicinal, lo que esta desplazando su verdadera dimensién como “alimento
de pacha”. De ello son responsables las escuelas, las postas sanitarias y
muchos proyectos de salud humana. Los promotores de salud, generalmente
campesinos jovenes, son los agentes de este concepto, causando que algunos
comuneros también consideren a estas plantas s6lo como medicinales.

Igualmente, los sallga mikuycha son ignorados o considerados como
alimentos de segundo orden en las tablas nutricionales introducidas por
proyectos nutricionales, que en el fondo inducen a los campesinos al
consumismo; esto ademas es fuertemente apoyado por la radio y la
television. En toda Posta de Salud y Centro Educativo de las comunidades
hay afiches relacionados a las recomendaciones nutricionales con
ingredientes ajenos a lo que consumen los campesinos.
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Muchos proyecto privados y piblicos que trabajan bajo el enfoque de género
han contrapuesto a las hierbas silvestres con las hortalizas introducidas;
como es sabido para ellos “las hortalizas siempre son mejores”, Algunas
instituciones, dandose cuenta del fracaso de la introduccion de hortalizas
y sus implicancias en la alimentacion, han tratado de “incorporar” en los
huertos las hierbas silvestres mas nutritivas y mayormente medicinales,
con igual resultado. Es que no han asimilado que el yuyu para los campesinos
es Mama yuyu y no saben que las kallampas son plantas de los rayos y que
igualmente muchas hierbas medicinales son plantas de los Apus Huamanis
y que en fiestas y rituales comunales los hombres también son “hierbas”
de sus deidades.

Don Victor Yamana Galindo de la comunidad de Huarcaya con nostalgia y
preocupacion nos comenta:

Los abuelos si sabian comer, antes asi comiamos comidas de plantas
y animales silvestres, de vez en cuando pero ahora totalmente dejamos
de lado. Por ejemplo, en la puna comiamos casi frecuente picante de
sallga atago -yuyu de puna-, con su atugpa papan -papa del zorro-.
Otro cuando reventaba el relampago salian en el suelo las callampas
(hongos), esto es ricazo en la fritura es reemplazo de la carne, pero
ahora lo reemplazo el atan. Antes nuestros abuelos no conocian
atin, arroz, fideos, incluso azlcar, por eso cuando ya se debilitaba
la despensa recurriamos al uso de plantas de animales silvestres,
pero ahora inmediatamente corremos a la tienda o a la feria. Por eso,
si los padres mismos no valoramos peor seran pues nuestros hijos.
Las preparaciones de comida con “silvestres” que hicimos, nos hace
recordar la vida antigua. Por ejemplo, nuestros abuelos se curaban
comiendo, nosotros ahora comemos como sea, por ociosos, ellos
con plantas y animales silvestres vivian sanos, pero ahora corremos
a la posta y ahi te dan pastillas como cancha, pero para nada, no te
curan. Por ejemplo los uykurus son buenazos para yaway tugay -
bronco neumonia-, también los heces de “Wayanakito” es santo
remedio para el susto. A parte estos animalitos son alimentos, por
eso debemos continuar con preparacién y demostracion de comidas
y refrescos -bebidas- de plantas y animales silvestres, solo asi podemos
valorar los adultos para ensefiar a nuestros hijos, sino la vida sera
fatal si nos olvidamos todo. Creo este apoyo ni el Gobierno nos ha
dado.
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Sin embargo los eventos de recreacion de mikuy en base a plantas y
animales silvestres realizados como actividades del proyecto “Saberes
andinos y Comida” han permitido entender la cosmovision del ongoy o
enfermedad, otro mundo fascinante y profundo. Aunque falta complementar
la informacién, hemos podido registrar una cuantas dolencias o malestares
que desarmonizan el pacha de los runas: Mal de Rifidn, Higado, Inflamacion,
Yuraq tuyay -bronco-, Aburrikuy -célera-, Madre -ovarios-, Tristeza -pena-,
Dolor de cabeza, Dolor de Huesos, Nervios, “Rupay” o fiebre. Todos estos
malestares se armonizan con los Chiri, Qoni y Qakqi Mikuy (comidas frescas,
calidas o amargas).

Dofia Lourdes Yance Carhuapoma, nos ensefia como ella entiende al ongoy
o enfermedad, y que una de las formas de curar es brindandole la comida
que le gusta:

El avio es una comida ritual que se hace para las enfermedades de
chukchu, waspipu, sarampion. Para que se vaya tienes que dar su
comida que consiste en flores rojas de rosas, maiz almidén, cutis
ara, tuna, manzana, traguito y su cigarrito. El avio se hace con toda
la voluntad y si uno se enoja no se va la enfermedad, al contrario el
enfermo se empeora. El pukupa (molienda de maiz blanco y cuti), es
comida del waspi, con el cual duele los oidos y los dientes. Con la
harina se hace la “moda” luego desde un cerro la persona que esta
curando tiene que soplar poco a poco y asi se va el mal con su
comida.

Don Agripino Pariona Mejia, también nos comenta:

Las comidas del purun tienen dos vidas: curan y te alimentan, por
eso nuestros abuelitos antes de conocer fideo, arroz, pan, comian
mas natural y eran fuertes y sanos, incluso vivian mas tiempo. Desde
que realizamos el evento, hemos empezado a valorar, inclusive otras
plantitas hemos incorporado (flor de mutuy) y son ricas. Ahora con
mi familia varias veces ya preparamos picante de berros. Por ejemplo,
en Agosto no hay verduras, pero los berros si hay en los puquiales.
Entonces, ahora ya no los desperdiciaremos. En la puna no hay yuyo,
pero ahora aumentamos a nuestra comida el lambras itana, esto si
abunda porque crece en los corrales de animales, ademas es bueno
para curarse del mal de pacha...
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3. Siempre hay pisi tiempo, hasta en buen afio

Cada afio o wata, por mas que la cosecha sea buena, tiene su “pisi tiempo”
tiempo de escasez de alimentos cultivados. EL pisi -menos- es parte de la
vivencia, es una etapa del muyuy o ciclo entre la abundancia y la escasez
que se presenta cada afio y puede ser por periodos largos, como estos
altimos anos en los que atravesamos tiempos de menor precipitacion de
lluvias. En la cosmovision andina, el ciclo entre la abundancia y la escasez
es de “siete”: pueden ser siete meses, siete afios o siete décadas.

El paso de un ciclo a otro es ritual. Por ejemplo en Huarcaya en la fiesta de
San Idelfonso que se celebra en el mes de enero, el Santo ya inicia a mover
al muchuy, escasez de alimentos, para que en febrero en la fiesta de la
Virgen de la Candelaria se realice el muchuy warakay - botar o hacer asustar
a la escasez de alimentos-, como dicen los campesinos “s6lo hacemos
asustar, no lo botamos totalmente” porque el muchuy también ensefia a
tener “buen corazén”.

Después del muchuy warakay, no necesariamente ya se entra en abundancia
de productos cultivados, sino que se van “probando” los primeros productos
ritualmente mediante el Manca Riksichiy -hacer conocer la olla a los primeros
productos-, mientras tanto las mama yuyos se encargan de la alimentacién
de los runas. Esta sabiduria se esta perdiendo. Muchas instituciones conocen
y promueven el consumo de las hierbas que han “sido probados
cientificamente por sus componentes nutricionales” y de aquellas que tienen
facil cocimiento y preparacion, porque todas las hierbas y animales silvestres
tienen sus secretos desde su recoleccion.

Dofa Lourdes Yance Carhuapoma, comparte las ensefianzas de su abuelo:

Segln nos contaban nuestros abuelos, antes era frecuente el muchuy
wata. Por ejemplo, en la puna cuando no habia cancha y mote los
nifos calmaban su hambre con mazamorra de “chicuro” y otros yuyos.
Y en la zona baja comian “sankay” incluso se quitaban dice para
recolectar. Segln cuentan los de Huarcaya no tenian agua, por eso
bajaban hasta el rio Pampas, incluso el que llegaba tarde ya no
alcanzaba agua, por eso se quitaban el “sankay” para calmar la sed.

Pero no solamente el clima determina el muchuy wata, sino todo
acontecimiento que impide la relacién carifiosa de los runas con sus deidades
y la naturaleza. Un claro ejemplo es la violencia social que vivié la region
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por mas de 15 afos. Don Mauro Huerta Hinostroza de la comunidad de
Ingenio Pagre nos testimonia:

En tiempo de la violencia social, las plantas también dejaron de ser
caminantes. Por ejemplo: la coca ya no salia de la Selva. Entonces,
como no habia coca para “chakchar” teniamos que recurrir a las
hojas de las plantas silvestres, como la flor de sallga rosas, wallpa
wallpa entre otras plantas. Se coge diciendo: “ustedes son nuestras
mamas, nos crian a todos, en este momento nos ha tocado vivir en
peligro, por tanto, queremos unir nuestras fuerzas para cuidar nuestras
vidas, es lo (nico que podemos hacer, pero, no nos separemos. Por
favor tus hojitas queremos como coca y acéptame”. Luego las hojas
pisamos, hacemos secar y chakchamos, su procesamiento es igual a
la hoja de coca. Con estas plantitas hemos pasado nuestras vidas,
ellas saben nuestra vida y como también nosotros de ellas.
Calmandonos de hambre, de sed, despertandonos durante las noches.

4. "Habia tiempo todavia para encontrarme con los mikuy”.

Como parte de este trabajo se han realizado conversatorios y Jornadas de
recoleccion de las hierbas y animales silvestres, entre ancianos/as y nifios.
Son eventos que tienen mucha acogida por toda la comunidad y con impactos
de consumo inmediato. Sin embargo hay muchas hierbitas que necesitan
conocerlas mejor, ademas de que cada afo aparecen nuevas. El anciano
don Maximo Conde de 70 anos, de la comunidad de Huarcaya expresé asi su
emocion:

Habia tiempo todavia para encontrarme con los mikuy —comidas-
que comia cuando era nifio, me da mucha penay hasta me da ganas
de llorar por dos cosas, me hace recordar a mis padres y a mis abuelos,
porque con ellos comiamos este tipo de comidas, principalmente en
pisis uku —tiempos de escasez . Y otro porque me recuerdo de lo que
lloraba por comida cuando era nifio. ;Por qué? Yo pasé en mi vida
dos veces muchuy watas —anos con escasez de alimentos- en esa
vida los padres calmaban su hambre con coquita, nos daban
preferencia a los nifios para comer siquiera un poquito. Para este
caso las plantas silvestres cosechabamos en puquy uku y guardabamos
para chiraw tiempo —meses secos-.
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Secretos para recoger en puquy uku

Puquy se refiere a la abundancia; muchos la relacionan a la abundancia
de lluvia, sin embargo representa mayormente la abundancia de los
mikuy del pacha y de la naturaleza que coincide con los meses de
regeneracion y engendramiento de la vida en el mundo andino, asi
como con las fiestas relacionadas: las herranzas, las fiesta de carnavales,
fiesta de las cruces y Semana Santa.

Los sallga mikuycha, como se dijo anteriormente tienen sus animas. Para
recoger las hierbas silvestres, o “malas hierbas” como las llamamos los
Agrénomos, los runas tienen sus secretos. Dofa Beatriz Vargas Vilca, los
comparte con nosotros:

Siempre es bueno hacer el paguito para coger las plantitas del purun
para que aparezcan bastantes y de buen desarrollo. Por ejemplo, la
tagsana se cosecha en la mafanita y al atardecer, otro momento no
aparece, porque dice se va a pastar, son ovejitas del apu. Hay veces
por mas que hagas el pago no te aparecen.. Algunas plantas del
purun hay que recoger antes que vean el calor del sol, como la
ortiga, mancharisqa, gera, retama y entre otras, solo asi hace efecto
su remedio para el mal que uno esta comiendo o tomando. Por ejemplo
pachapa pupun es bueno tomar para el mal de pacha; purga qora
para los nifios pesados o cuando duele el estémago. El atugpa papan
solo se come en la puna y si traes al pueblo y cocinas, no se podra
sancochar para nada, esto sucede creo cuando traes y los apus te
han visto o tal vez las papas son chunchus (salvajes), porque crecen
en la puna nomas.

Don Mauro Huerta Hinostroza, también nos ensefia:

Cada plantita, por mas que sea chiquita, tiene sus sitios preferidos
por un cierto tiempo, y vive con las plantas con que mas se congenia.
Hay algunas plantas que les gusta vivir en los barrancos, en los
montes, sobre las piedras, sobre los arboles, en cuevas, en las chacras,
etc. Y si necesitas y conoces su lugarcito vas derechito, de lo contrario
caminas y caminas para encontrar. Su encuentro también depende
mucho de como estas yendo, con buen corazdn o de repente rabiando,
y también depende de su pago a los apus. Asi nomas no es, siempre
tienen secretitos para cada planta. Igualmente, para comer también
cada planta tiene su secretito. Por ejemplo, gasa caiwa, después de
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comer en picante o en sopa, necesariamente hay que tomar mate de
muna, para evitar el fuerte dolor de estdmago. Y asi sucesivamente.

Como el mikuy esta en el pacha, y cada componente del pacha es un mikuy,
todos tienen que “compartir sus comidas” con mucho carifio, respeto y
conversacion. Don Gregorio Taype Cunto de la comunidad de Ingenio Pagre,
relata su conversacion con sus deidades, cuando sale a conseguir mikuy:

Para agarrar animalitos silvestres, primero se hace pago a los apus
huamanis con coca, flores, vela, porque son animales de ellos, y si
no lo haces no te sueltan, hasta todo el dia puedes pasar sin cazar.
Ademas, estos animales son especiales y tienen sus horas de salir...
En esta actividad de cazar animales, es muy importante tomar en
cuenta a aquellos animales silvestres que son illas de los animales
domesticados, a ellos nunca hay que cazarlos y si lo haces tienes que
soltarlos brindando traguito, dando coquita, conversandoles,
queriéndolos; de lo contrario estamos llamando a que venga la
disminucion de la poblacién ganadera de esa zona. Porque estas illas
se convierten en reproductores en el mes de Agosto, por eso se ve la
reproduccion rapida.

Un rico picante de yuyos silvestres

La preparacion de los alimentos en base a hierbas silvestres ha sido realizada
a nivel de doce ayllus en Huarcaya, los que agrupan 70 comuneros, y dos
ayllus en Ingenio Pagre conformados por 24 comuneros. Estas actividades
han sido muy efectivas para la transmisioén de saberes, para recuperar los
espacios festivos que requieren la preparacion de estos potajes y en algunos
casos para realizar algunas “innovaciones” como es el caso de las “gelatinas”,
“ensaladas” y “mermeladas”. Son innovaciones no sélo porque toman
nombres de productos industriales, sino porque consiguen dar consistencia
a los “refrescos”; asi por ejemplo la gelatina de putaqa es una combinacién
de refresco de ayrampu, espesado con el mucilago de la putaga. En caso de
las ensaladas se ha incorporado el jugo de limén, antes sdlo se consumia la
“verdura”con sal.

Dona Viviana Cancho Vilca nos ensefia sus secretos para preparar platos
de rico sabor:

Para que el picante sea rico, y que los yuyos silvestres se cocinen
bien suavecito hay que cocinar con agua de la ceniza de madera.
Esto hay que usar para cocinar yuyos, berros, atajo, trébol y flores de
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mutuy. Asi la comida tiene buen gusto y da ganas de comer. Masaysera
es bueno para prevenirse del embarazo, el secreto esta en tomar el
jugo, en el momento de la menstruacién, también acomparfiar con
mates de maraysera. Cualquiera de ellos se toma en ayunas, por eso
yo tengo pocos hijos, y de varios afios me embarazo. Esto es una
cosa natural ni te dafa el organismo, pero veo a las que controlan el
embarazo quimicamente, ellas paran enfermas.

Don Eduardo Tudelano Aguilar, testimonia:

A mi me gusta cocinar y valoro mucho a los yuyos silvestres. Por
ejemplo el patachi es riquisimo cuando le incorporas el maraysera, le
da mucho gusto, es mas que culantro y ajino moto. Para que el paico
sopa sea rico, no solo se pone el huevo y leche o qunchupa, sino hay
que agregar mufa, esta hierbita parece mentira le da gusto y da
ganas de comer. Por eso, viéndolo bien, las plantas silvestres son el
ajino moto de los pobres del campo.

En la comunidad de Huarcaya los 12 ayllus prepararon 99 mikuy o potajes
entre picantes, sopas, ensaladas, mazamorras, aji, frituras y chicharrén. En
algunos casos se repetia sélo el nombre de las comidas, pero cada plato
tenia una diversidad de ingredientes. Dentro de los refrescos se recrearon
35 bebidas entre chichas, jugos y “aguas”. En Ingenio Pagre se recrearon
49 mikuy. (ver tablas 1,2 y 3).
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Tabla 1: Resumen de potajes preparados en base a hierbas silvestres

Lugar, Axllu Momero de Ejemplos de formas de preparar e
platos ingredienites
Comidas
Huarcaya, Oré 17 Picanie de labras ilana (orliga) con olluco silvesire
Mazamorra de chikuru {raiz) con jugo de cabuya
en vez de azicar
Ersalada de tuna y jugo de lumbo
Huarcaya. Pariona 13 Ficame de berros
Mazamorra de putaca (planta lama-agua)
Aji de maraysera
Huarcaya. Capillapata g Mazamosra con zumo de bodas las Nlores
Sopa de papa del zarmo
Huarcaya, Huamani 1 Mutury puspu (Mote de mutuy, drbol keguminosa)
Fritura de chacra mashwa
Huarcaya. Mifiez o Teqte de sankay
Mazamorra con méel de wairumgo (sbejdn negro
que anida en el tronco del maguey)
Huarcaya. Wisa 8 Ficanie dc chuno
Lucro de kita mashwa (mashwa silvestre)
Huarcaya, Cancho 7 Picame de llullucha (alga de lagunas)
Picante de berros
Huarcaya. Yance 4 Mazamorra de molle
Huarcaya, Yanama 4 Picame de acetusa
Huarcaya. Vargas 4
Huarcaya. Conde 2
Huarcaya C.Cancho 2
Bebidas
Huarcaya, Oré i Warapo de cabuya
Huarcaya. Pariona 3 Chicha de hierhas
Huarcaya, Capillap. 4 Chicha de ayrampu
Huarcaya, Huamani 2 "Ceelaling”™ de ayrampu
Huarcaya, Mifez 2 Chicha de una
Huarcaya. Wisa 3 “Ceelating” de sdbila
Huarcaya, Cancho 4 Jugo especial de |8 hierhas
Huarcaya. Yance 4 iChicha de malle
Huarcaya, Yanama, 5 “Mermelada® de wallanka

Vargas, Conde Cancho
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Tabla 2: Resumen de potajes preparados en base a hierbas

silvestres
Lugar, Familia Mimero de | Ejemplos de formas de preparar ¢ ingredientes
FHD'I.

Pagre
Juara Quispe ¥ Fritura de raggcha

Picante de itana jorliga) de tallo megro
A Hinmlroes r Fritura de Mores de schupa

Picante de hojas cabea cabea fcomids muy anliguas)
M. Quispe 1 Picante de polla achura
Victoria Gutierrez | Picante de llor de nabo sivestne
lustina Valencia | Picante de hievba buena

Tabla 3: Resumen de potajes preparados en base a animales

silvestres
Lugar, Comunidasd Mimero de | Ejemplos de formas de preparar ¢ ingredientes
plalos
Huarcaya
Oré 1a Caldo de tarsca (venada)
Salado de lombriz
Fariona 3 Escabeche de jilguero
Huevo sancochado de chigullu
Conde Cancho 5 Caldo de rana
Chicharrdn uykung (larva) de ramills
Yanoe 9 Chacharrdn de afas (zorrino)
Yanama 4 Calde de chiwaco
Huarani 8 Estofado de yulu (perdiz)
Caldo de afas (zomino)
Conde b Chicharrdn de hoomiga sisi
Wisa 3 Caldo de zorm
Miifiez i Chicharrdn de “akatanga® {coledpierod
Calde de cabeza de vizcacha
Capillapata 2 Calde de pichinchoro
Ingenio Pagre
Hastunrumi ) Sopa de caracol
Asado de viecacha
Caldo de wanancha
Caldo de culebra
Qinwacgsa 9 Fritura de lombriz
Fritura de pellejo de vizcacha
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Estas actividades generan grandes expectativas en los comuneros,
principalmente en los nifios, muchos después de probar la diversidad de
potajes salen a buscar diversas hierbas, teniendo una mayor acogida el
“chicharrén de uykuru”: se trata de larvas que contienen grasa, se tuestan
y son crocantes y de un sabor muy agradable. Similar expectativa se tiene
con la recuperacion de mikuy en base a animales silvestres.

Finalmente esta afirmacion de los saberes sobre comida se complementa
perfectamente con las pasantias que realizaron los comuneros de Huarcaya
a Ingenio Pagre para intercambiar estas sabidurias. Dofia Viviana Cancho
Vilca, nos testimonia:

Es una alegria volver a valorar nuevamente el uso de comidas en
base a purun plantas y animales. Por ejemplo, yo estoy mas en la
puna, muchas veces nuestra comida se termina y no tenemos que
comer, pero ahora nos abrid los ojos esta preparacion de comidas. Yo
no sabia que maraysera se comia en caldo, habia sido rico tiene otro
gusto, ahora si tendré que comer en caldo de carnero.

Como podra apreciarse, la comida tradicional de los runas esta en relacion
directa con el carifio, respeto y conversacion con sus deidades. Rescatarla
implica recuperar esta relacion sagrada generadora de diversidad. Recuperar
el Pacha es fortalecer sus autoridades tradicionales, fortalecer sus rituales
y festividades, criar el paisaje e impulsar espacios de transmision de saberes
de ancianos a nifos.
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La comida tiene buen sabor cuando se prepara con buen
animo. Observando la preparacion de un novedoso plato
de tarwi en Cuchoquesera, Quispillagta.

Sabores y Saberes. Comida campesina andina



... Los molidos tienen gusto porque dofia
Maria (batan) y don Tomds (mano del batdn)
muelen cantando y bailando.

Gualberto Machaca Mendieta
Asociacion Bartolomé Aripaylla. ABA. Ayacucho.

El presente es un documento de reflexion de la Asociacién Bartolomé
Aripaylla, que hemos compartido en diversos momentos de acompafnamiento
con nuestros ayllus y nuestras autoridades de las comunidades de esta
parte de la Region. También queremos compartir con aquellos amigos que
igualmente tienen este animo, sobre todo en el contexto del desarrollo del
micro proyecto “Saberes Andinos y Comida”. El tema de comida acomparia
a todos los proyectos que desarrolla ABA.

En nuestra cultura los alimentos tanto “secos” (granos y cereales) como
los alimentos de “agua” (tubérculos) provienen de la chacra y del paisaje.
Estos alimentos tienen “anima y animo” y no sélo fortalecen al cuerpo
de la persona humana sino también de las almas (difuntos), Apus,
Huamanis y otra deidades, asimismo “confieren” a los nifios habilidades,
destrezas y bienestar cuando sean adultos.

1. No se ftrata de comer por comer

El comer, no sélo radica en la ingestion de alimentos, es también la empatia
de los alimentos con el organismo para desarrollar las aptitudes chacareras,
ganaderas y la manera particular de ser de cada ayllu y persona, respetando
el ciclo de la naturaleza y dias festivas, donde en cada mes o época se
acrecienta el consumo de un determinado alimento, que sin duda aportan
elementos nutritivos de los que requiere mas el organismo, y esto ocurre
por ejemplo con las frutas, yuyus, lachug, qucha yuyu, pescado y otras
carnes frescas. Esta cultura también permite mantener la salud.

No se trata de comer por comer, se trata de criar una empatia de alimentos
con nuestro cuerpo y habilidades que nos caracterizan algo mas de los
demas ayllus. Por ejemplo los ayllus o personas que elaboran ollas u otros
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utensilios de barro no tienen la cultura de comer ulluco ya que les causa
desarmonias en este quehacer, durante las caminatas se reshalan y quiebran
las ceramicas que llevan para el trueque. Es decir, no solamente se trata de
consumir alimentos para el mantenimiento y vitalidad de nuestro cuerpo
sino también para guardar habilidades.

Los alimentos también deben empatar con el estado de animo de las
personas, si uno tuvo disgustos no debe ingerir ciertos alimentos, también
las mujeres embarazadas se antojan de algunos alimentos que en otros
momentos no hayan sido de su preferencia, porque se trata de los gustos
del bebé que esta en el vientre de la madre.

El comer, no es s6lo una acto de los humanos, de animales y plantas;
también comen los Huamanis y las almas, pero el apetito es mas en
toda colectividad viva cuando dispone de escasos alimentos o en todo
caso cuando se vive de alimentos traidos de otros lugares, de ello las
versiones de don Pablo Huamani Chuchén de la comunidad de Choccoro:

Antes de trabajar con ustedes no sembrabamos nada en la parte
alta, viviamos con nuestros ganados. La comida venia desde el pueblo,
sembrabamos mas en la zona baja, pero era curioso porque traiamos
muchos sacos, por decir de papa, y no nos duraba, rapido se terminaba,
es que los Huamanis también nos ayudaban pero siempre dejaba
insatisfecho porque la comida era solamente traida; mientras que la
cosecha que obtenemos aca nos dura, y es porque los Huamanis
también se hartan comiendo de unay otra chacra, incluso sélo con
su sabor se contentan, por ello ya comen poco.

Y don Marcos Mejia Vilca de la localidad de Unidn Potrero, al curar enfermas
(os) de aya waspi, que es causado por los antepasados, ofrece la comida
que prefieren los antepasados, como nos cuenta a continuacion:

Se saca un huesito del abuelo (antepasado) conversandole para que
no se moleste: Abuelito, ;qué has hecho? Tienes que curar de tu
obra. Antes se ofrece su coca, cigarro, flores, para que no se moleste
y nos choque. Con este hueso se tira al enfermo, diciendo: ;Toma,
aqui esta tu parecido! Después al huesito se bafa con aceite rosado,
con ello el huesito inicia a llorar garwa yawar (sangre incolora),
luego se soasa y se muele con aceite y se debe amarrar durante 24
horas la parte afectada. Una vez usado este preparado se lleva a una
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catarata como misa vista® y con fiambre del abuelito consistente en
machka (ulpada). Se arroja diciendo: “Abuelito, desde ahora no tienes
que hacer estas cosas.

También las enfermedades como personas tienen preferencias por ciertas
clases de comidas y muchas veces estos antojos son caprichosos como
manifiestan don Juan y dofia Julia:

Las personas que fueron tumbadas por el purig unquy, dicen que esta
enfermedad es bien munapsu (que se antoja), se antoja del trago,
gaseosa, caputo, cancha y de otras comidas, aparte le gusta tumbar
a personas robustas, no le gusta personas “mana valiq” (débil,
decaido). La enfermedad que se ha antojado del trago ha hecho que
los hermanos (evangélicos) cayeran de vuelta al trago (Juan
Carhuapoma Llalli, Chuschi).

Ahora las enfermedades también han cambiado, ya no son las mismas,
hace poco me agarré ese purigq unquy, es como gripe, éste habia sido
como munapsu, porque cuando me enfermé queria pollo, comidas de
la ciudad, queria todas las frutas que habia visto en la ciudad.
iImaginate quién me va a dar aca! ;De donde van a traer? Asi estuve
mucho tiempo hasta quedar hueso y pellejo, s6lo con suero de leche
me recuperé pero dificil, ahora cuando recuerdo hasta me da risa,
porque ni embarazada me antojo de esa forma. (Julia Achalma Ndfez,
Huertahuasi).

2. Los gustos y sabores de las comidas.

En (a cocina, los utensilios y los demas componentes también tienen animo
y de ello devienen también los gustos y buenos sabores en la preparacion
de las comidas. Asimismo, los modos de guardar utensilios tienen que ver
con la escasez o disponibilidad de alimentos, por decir las ollas o cualquier
vasija nueva y sentada invoca a la escasez de alimentos. Pero también
algunos utensilios hacen contentar mas que otros y ello no se debe al
tamario del utensilio sino a su animo, por ejemplo hay ollas y tostadoras
saksachikug (que hacen saciar).

! Misa vista es la ofrenda entregada a las deidades, que contiene frutas, panes, dulces, trago, cintas,
llampu y otros.
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La armonia, el buen animo y el respeto a la comida representa el acto de
comer que en si es una reposicion de energias y empatias, como manifiesta
dona Hilaria Mendieta Conde:

A las ollas y a todo utensilio que por descuido lo dejamos al paso no
se debe pasar sobre ellas, aquello pueden hacer solamente los
malcriados que no respetan a los alimentos ni a los utensilios donde
los preparamos. Se debe alzar, guardar en su sitio y todo boca abajo.
Por ejemplo, Taytalla, mi suegro, respetaba mucho a los utensilios e
igual al momento de comer, para ello tenia un solo lugar donde
comer, tomaba su sitio siempre llevando consigo su tiana kullu (tronco
donde suele sentarse desde nifio, incluso heredado de padres) y
luego se quitaba su sombrero y lo colocaba a un lado hasta levantarse.

También es importante que los alimentos no pierdan su anima para que
puedan tener gusto y que “nos agarren bien” (no permitan el hambre),
como nos manifiesta dofia Bartola Nifiez Conde, Unidn Potrero:

Los llameros se llevan nuestros cultivos con todas sus animas, una
vez que llegan a su pueblo, almacenan cantando, bailando, llamando
a las animas de todos los cultivos. Por eso los cultivos se van con
ellos, sus comidas tienen gusto y nos agarran bien, y para nosotros
quedan sin anima y terminan rapido. Ademas el otro secreto esta en
sus costales que son tejidos de fibra de alpaca, sirven de pirhua para
el almacenamiento, y la boca de estos costales tiene que estar en
una sola direccién, hacia la salida del sol para que no terminen
rapido (los productos guardados).

Para que las comidas tengan buen sabor, es importante también el animo
de la persona que prepara la comida. Cuando lo hace con disgusto las
comidas salen saladas o en todo caso aparecen sustancias extrafias como
astillas de lefa, piedritas o hierbas amargas, todo ello porque su condicién
ha invocado a las animas provocadoras de desarmonias, ellas son las que
botan algo a la comida para que la desarmonia siga acrecentandose en la
casa, porque en estas condiciones la esposa sera recriminada por el esposo
que encuentra algo extraio en la comida y también por la comida desabrida.
Entonces, el que la comida no tenga su gusto o sea desabrida es porque
hay una desarmonia en el entorno de la cocina.

El sabor de las comidas depende también del tipo de agua y del suelo; por
decir las habas que crecen en Sunipampa (Quispillaccta) son apetitosas, se
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cocinan rapido y se deshacen, en cambio la comida preparada con las
aguas de Puchqu yaku es amarga (gatqr), especialmente cuando tienen
demasiada sal.

Las cualidades de preparar comidas sabrosas vienen también de las deidades,
a ello se atribuye lo agradable que son las comidas preparadas con las
aguas de Willaqullpa en Quispillaccta, como nos manifiesta dofa Bartola
Nanez Conde, Unién Potrero:

Cuentan de que un muchacho se habia comprometido con una chica
no muy agraciada pero que cocinaba rico a pesar de que lo hacia tan
modestamente, que no ponia ingredientes (murugnin: papa, verduras,
hierbas aromaticas). Todo tipo de comida preparaba rico y a diario
era asi. Este muchacho estaba muy sorprendido, por eso se atrevid
aguaitar por un huequito de la casa, era porque la muchacha después
de echar todo echaba también algo de su nariz, seria su moco, por
ello el muchacho se enfurecié y empez6 a maltratarla. A ella no le
quedo otra alternativa que contar la verdad, y decir que era Willaqullpa,
la mina de sal, y asi se fue llorando y nunca mas volvid. El cerro de
Willaqullpa prepara comidas de buen sabor y gusto, por ello se va a
buscar sus aguas.

Asimismo, los molidos sean machkas o morones salen bien, de buen gusto
y sabor, cuando Maria, asi es como se llama el batan, muele cantando, y
mientras el tunaw (mano del batan) que se llama Tomas, debe moler bailando,
ambos estan bien alegres.

Por otra parte, los sabores en las comidas pueden ser:

. Quyu como los berros y pagpa aria

. Qatgi como las mashuas que pasan de época de consumo.

. Puchqu como las ocas que no son soleadas.

. Asnaq mikuy, de olor algo desagradable pero de buen sabor
cuando se come.

. Misk’i misk’i (muy dulces o muy agradables).

. Mana gustuyugq (desabrido).

. Chawa chawa (algo crudo).

. Llampu llampu (muy suave como la carne de alpaca tierna).

. Anku anku (fibrosa, muy dura).

. Allpa allpa (olor a tierra).

. Lausa (mucilaginosa).
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3. Secretos en la preparacion de comidas

Pero también existen secretos para obtener comida de buena apariencia, de
buen gusto, olor y sabor, como los que se mencionan a continuacion:

Para moler harina que servira para preparar mazamorra de maiz con
leche, se debe moler tocandose la cabeza a la altura del cerebro de
vez en cuando, para que l[a mazamorra sea pastosa como el cerebro.

Cuidar bien a la olla, tenerla limpiecita y tratarla sin aburrirse. Cuando
se alza la olla al fogén todo aburrido, se quema la comida y se
malogra la olla.

Cuando pasa la sal de la comida (demasiada sal), se quita haciendo
probar al gatito o al perrito porque son gamya simis (boca desabrida)
o en todo caso haciendo “probar” (echando un poco) a las cuatro
piedritas del fogon.

Cuando esta hirviendo la comida se cuida para que no rebalse, porque
ahi se va su anima y la comida ya no tiene gusto; tampoco se debe
remover constantemente ya que igual se pierde su anima.

La misma persona que cocina debe también servir la comida, porque
si fuera otra lo primero que hace es asustar a la comida y por ello ni
siquiera hace alcanzar a todos los “comensales”.

Para que no falten alimentos en la casa, no debe faltar lefia. La lefia
es apignin (que sostiene) para que no se acaben los alimentos en la
casa.

Para que no se queme la comida y las ollas nuevas, se debe untar con
grasa de cabra, aceite o manteca por encima y los peroles por dentro.
Y como es nueva se le ensefia primero cocinando la papa o
simplemente hirviendo agua. En las ollas nuevas no se debe cocinar
de inmediato mazamorra, sopa o segundo porque todavia no saben.

Al dejar la tostadora vacia en el fogon, llama al hambre (escasez);
para que eso no ocurra se deja calentar y se tuesta sin hacer descansar
o0 en todo caso se deja con qurunta (marlo).

Cualquier tostado o comida que escapa de la boca, ya no se debe
recoger, se bota al perrito o cualquier animalito, los que vuelven
alzar para su boca siempre seran personas rechazadas o maltratadas
(usuchina).
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No se debe lavar mucho los ingredientes porque se asustan, pierden
su anima y como tal ya no alimentan, y cuando se cocinan son
desabridos.

Cuando la olla demora mucho en hervir (flojea), se la cosquillea con
un istiku (palito utilizado para manejar el fogén) o con cuchillo,
diciendo: “Chiku chiku, chiku... aparate, mi esposo también es un
viejito rabioso”.

También, las comidas nos anuncian los desequilibrios que surgen en la
familia y entre ellos tenemos:

Cuando el fuego prende “molesto”, diciendo: ;Rap, rap, sis, siss...!,
es para que tenga disgusto la que esta cocinando, y también es para
que se derriben las ollas o se queme la comida. En este caso el
secreto es cambiar la lefa de posicion, apagar el fuego y prender la
otra punta de la lefia, o en todo caso guardarla para usar otro dia.

Y cuando la cancha sigue reventando una vez sacada de la tostadora
es para que se trunque lo previsto, por ejemplo el viaje, o para que la
pastora tenga un mal dia si se trataba de su fiambre.

Cuando la mazamorra rebalsa y tiene consistencia aguanosa es sefia
para que muera algdn familiar.

Cuando la wathiya no se sancocha bien, es para que muera alguien
de los que presenciaron la construccion del horno y la coccion en el
mismo. Y en otros casos la wathiya huele mal (asnag), esto es también
para que muera alguien del ayllu.

En el momento de comer nos olvidamos parte de la comida o un
pedazo de ella, esto es porque un miembro de la familia ausente esta
de hambre.

Cuando el batan se rompe en partes iguales, es porque a esa persona
le espera una vida larga. En este caso se dice: ;Viviras mucho, incluso
hasta que saludes al burro - por vejez!

La brasa que rodea a la base de la tostadora ya fuera del fogon, es
para que muera la persona que esta usando la tostadora. Esa brasa es
aya apa (lleva cadaver).
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Cuando el cuchillo aparece con el filo hacia arriba, es porque pide
carne, anuncia la muerte de los animales. El secreto para revertir ello
es volteandolo o cortando el suelo (cuchuparuna pampata).
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La buena comida en ollas de barro.

Seforas de Llunchi que viajaron a Quispillagta para
conseguir sus tostadoras de ceramica.
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Allin Mikuy

Buena comida, comer bien

Dionisia Oré Navarro, Yure Cconislla Ventura
Asociacion Wari Ayacucho -AWAY

Introduccidn

En el presente ensayo se muestra una manera de ver y sentir, muy peculiar,
el tema de la comida (mikuy) en comunidades campesinas del distrito de
Socos - Ayacucho, region ubicada en la sierra central de los Andes del
Per(i; como aporte en el marco del proyecto “Comida y saberes Andinos”
cuya institucion rectora es el PRATEC; ejecutado por la organizacion,
“Asociacion Wari Ayacucho” — AWAY.

Hablar de modo reflexivo sobre la comida en las comunidades, debe motivar
en centrar nuestra atencion y repensar que las comunidades campesinas de
los Andes constituyen una milenaria cultura alimentaria; eso por ser uno
de los centros de origen de la agricultura en el planeta. En consecuencia,
referirse a la agricultura es hablar a la vez de la propia comida en la vida
campesina.

Por ello, el campesino al referirse a sus labores agricolas se expresa asi:
“Estamos sembrando, cultivando nuestra comida”, para la familia, el
ayllu, para todos, es decir la naturaleza en general, pues la produccion no
tiene prioridad comercial.

Inicialmente se mencionan dos maneras de ver y concebir la comida: por
un lado desde la vision campesina en base a su cosmovision y ritualidad,
en la cual la comida es concebida como sagrada, en la que toda la naturaleza,
humanos, deidades andinas y cristianas y la sallga o lo silvestre, tienen el
atributo de comer y comparten entre todos. De otro lado la vision oficial o
racional, cuya base es el conocimiento occidental moderno, sustentado en
la ciencia y la técnica, en la cual la comida es una necesidad basica universal
y es principalmente para el ser humano al quien se tiene que alimentar con
una serie de sustancias que contienen proteinas, vitaminas, grasas, etc.,
con medidas y parametros estandarizados para su buen funcionamiento,
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como si se tratase de una maquina. Todo este proceso ligado de manera
directa al mercado y comercio de la alimentacion mundial, al cual tienen
acceso solo los que tienen posibilidades adquisitivas y econémicas, que
son unos pocos, y la gran mayoria sufre las consecuencias de esta
marginacion que se evidencia en el hambre, la desnutricién y la muerte.

En una segunda parte se comparten los factores que hacen posible tener
un ALLIN MIKUY (buena comida, comer bien) en las comunidades, lo mismo
que esta relacionado a la diversidad de cultivos y la practica de sus saberes,
sea en la conservacion y transformacion de los productos o gracias a las
sabidurias en la preparacion de comidas y el uso de sus propios recursos
para complementar su alimentacion, del mismo modo en el uso de sus
utensilios de cocina.

Frente a la realidad actual en el tema de la alimentacion, es necesario
reflexionar sobre esta situacion en la que existe una agresion a la cultura
alimentaria campesina, con la imposicién de un tipo de alimentacion
dependiente de la gran agroindustria y la industria alimentaria, lo que no
depara esperanzas para la vida en general. Por lo tanto es vital y prioritario
vigorizar la cultura alimentaria propia en base a la agricultura de siempre
que muestra y ha mostrado ser una alternativa cierta, sostenedora de la
vida desde hace miles de afos en el mundo andino.

1. Modos de percibir la comida

Abordar el tema de la comida merece compartir reflexiones en estos tiempos,
pues en la vida andina y de modo peculiar en las comunidades del distrito
de Socos, la comida esta expuesta, al igual que otros aspectos de la vida,
a por lo menos dos maneras de ver, sentir o concebir.

Una mirada es desde la vivencia campesina andina, en la cual el mikuy
(comida) tiene una connotacion personificada y sagrada, que es parte
de un tejido que se da en la vida, en sinergia con todos los componentes
de la naturaleza; por ello es comln escuchar decir a los campesinos:

Mikuyta wischupakuptikiga (si rechazas una comida), Dios se resiente,
kausaykunam llakikun (los productos se entristecen), la pachamama
(madre tierra) se resiente.

Por tanto en esta realidad, mikuy es considerado como el allwin
(urdiembre) de un tejido, y las labores agricolas que realizan los humanos,
constituyen su minin o runan (trama), que se conjugan para criar la vida
y la existencia de todos en la naturaleza. De otro lado, la comida en esta
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vision no esta atribuida de modo antropocéntrico, pues la particularidad
es que todos los que habitan en la naturaleza tienen atributo de comer,
sean los humanos, los animales silvestres, la madre tierra, los puquios
(ojos de agua), los rios, el cerro, las lagunas, el rayo, por ello es comln
escuchar que tal laguna, rio, Apu u orgo (cerro), Pacha (tierra), mikurunmi
(ha comido, desaparecido o llevado) ya sea a humanos o animales, es
pues “encanto” (lugar con alta concentracion de energia).

La mirada desde el conocimiento racional, que se sustenta en la ciencia
y la técnica, propias del conocimiento occidental moderno, estratifica al
ser humano como ser supremo, a quien se debe dosificar la comida para
su buena formacion corporal. De ahi la “preocupacién” de todos los
gobiernos e instituciones en el mundo, de llevar a cabo la lucha contra
el hambre, la desnutricion y la pobreza. Lo ingrato es que adn entre los
humanos un grupo reducido o minoria se privilegia con la buena comida
o alimentacion. Por consiguiente el cuerpo en la concepcion occidental
es visto como una maquina, formado por huesos, misculos, sangre y
distintos érganos. En todas estas partes del cuerpo existen sustancias
especiales que sirven para el crecimiento, conservacion y defensa ante
las enfermedades. A estas sustancias se les llama proteinas, carbohidratos,
grasas, vitaminas y sales minerales, las cuales son consumidas en la
alimentacion diaria, unas veces en cantidades apropiadas, otras veces
en forma regular y generalmente en forma deficiente debido a un mal
aprovechamiento de los recursos.

Teniendo en cuenta estas apreciaciones es pertinente decir que, asi como
existe una diversidad de culturas en el mundo, pues también se han
desarrollado diferentes culturas alimentarias, por tanto la cultura alimentaria
andina es una de ellas; tiene un modo propio de very sentir la comida y la
alimentacion. Siendo asi es extrafio que el Per(l esté considerado, desde la
mirada oficial, como un pais con alto grado de hambre y “pobreza”, falta
de comida, y con preocupante porcentaje de desnutricién en la mayoria
poblacional, aseveraciones que merecen ser repensadas reflexivamente,
con acercamiento sincero a la alimentacion campesina, en base a su cultura
y agricultura .

En este sentido, lo cierto es que el cultivo de la comida (crianza de la
chacra) campesina es el sostenedor de la vida en el campo y las ciudades
del pais; es por ello que nos abocaremos a mostrar las maneras de vivenciar
la comida y la alimentacion campesina, particularmente en las comunidades
del distrito de Socos.
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Comida en la vida campesina

Al referirnos a la comida campesina, la atencion se orienta fundamentalmente
a la esencia misma de la vida en la chacra campesina, ya que los diversos
cultivos que se crian estan basicamente destinados al consumo de la
comunidad humana y de las otras comunidades que habitan en nuestra
pacha o naturaleza, en el entendido que todos son percibidos como personas:
tierra, sol, luna, viento, agua, cerros tutelares o deidades andinas. En tal
sentido hablar de comida en los Andes, particularmente en las comunidades
de Socos, es pues referirnos a una diversidad de comidas, gustos y sabores
para la alimentacién de todos en este pacha, cuyas sabidurias en la
preparacion de las diferentes comidas se vienen recreando, renovando de
generacion en generacion, desde hace miles de afios.

Lo particular de la comida en la vida andina, es que se vivencia en base a
los ciclos de la naturaleza durante el ciclo agricola, mostrando una gran
elasticidad y variabilidad a través del tiempo, teniendo en algunos momentos
excedentes de comida (productos) y en otros sélo lo necesario. Resaltan
las comidas en abundancia en los momentos agro festivos como el yarga
aspiy (ofrenda al ojo del agua y limpieza de la sequia de regadio), carnavales,
entre otros.

La agricultura en la chacra campesina y en todo el proceso de crianza es
una manera de estar de la comida, toda vez que las semillas luego de ser
entregadas a la pachamama, ya son concebidas como comida. Por ejemplo,
el maiz es comida desde el momento de estar la semilla en la tierra:
una vez sembrado, los grillos y las aves comen ya algo de estas
semillas;
cuando crecen las plantitas es comida preferida para los animales
silvestres y los que se crian en la casa, por lo que es necesario
brindar los cuidados necesarios;
cuando es lullu mikuy (comida verde), ya se consumen los primeros
frutos, como el choclo, también se mastican los tallos o cafa
(wiru), y se toma su jugo para la sed;
ademas esta cafa chancada se usa para poner en la base de la olla
cuando se cocinan las humitas;
las hojas verdes se utilizan para la envoltura en la preparacion de
los tamales;
en la fiesta de carnavales las familias llevan el mallqui (atado de la
planta de maiz con sus choclos), a la Mama Asunta (Virgen de
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Asuncion de Socos), que se encuentra en casa de los mayordomos,
diciendo:

Gracias mama Asunta o Asuntina, por darnos estos frutos, gampas
mikuykuy malliykuy (tu también pues, come, prueba), asi pues danos
de comer a todos tus hijos.

Por tanto la comida es una manera de compartir, para comer todos durante
el afio de modo muy diverso, todos los dias durante los meses y épocas.
Esta manera es totalmente diferente a lo que ocurre con la comida
homogénea o periddica de las ciudades, cuya dieta esta fuertemente
relacionada y dependiente de los productos industrializados.

Allin mikuy en Socos

Allin Mikuy, en nuestras comunidades se refiere entre otras acepciones a
una buena comida o comer bien a gusto, con calma y tranquilidad, para lo
cual no se resalta la “cantidad” y “calidad” o no se esta buscando, como se
dice en el arte culinario, que la comida esté en su “punto” para ser agradable;
por el contrario la comida se comparte con carifio y fundamentalmente
esta comida debe estar con su animay la sangre de las mamas, que brindan
para que puedan alimentar bien.

En la vivencia campesina no hay una concepcion de comida buena, mala o
desagradable, como se califica en la vida oficial racional que se fundamenta
en el conocimiento occidental moderno, pues se dice que la comida es
sagrada y de mucho respeto. Por mas que no se tenga hambre o no sea del
agrado del que recibe, cuando se es invitado se debe aceptar la comida
ofrecida, debido a que en otro momento no se va a encontrar, aunque se
tenga hambre. También, allin mikuy en nuestras comunidades esta referido
a la comida en suficiencia sea en “cantidad y calidad”; vale decir que
empate bien con el cuerpo porque es la que sostiene al cuerpo, expresado
en quechua: mikuyninchikqa gapikunmi (nuestra comida agarra el cuerpo).

En las comunidades de Socos, en las festividades de los carnavales se juega
el pluchio o pulseo, junto a las cruces que protegen a las comunidades de
granizadas, heladas u otras dificultades que puedan visitar a la comunidad.
Este evento se efect(ia en varios lugares durante los carnavales, iniciandose
en la festividad de compadres, una semana antes de los dias principales
del carnaval. Se realiza alrededor de los cerros tutelares, donde se encuentra
una cruz, alrededor de la cual se re(inen, espontaneamente, diferentes
comunidades de Socos y otras comunidades vecinas que se encuentran al
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amparo del Apu, cantando, bailando piden permiso a la cruz, y empiezan el
Pluchio. Este consiste en amarrarse bien con chumpi (faja) en la cintura,
luego ambas personas se cogen del chumpi'y seguido intentan mutuamente
con todas sus fuerzas levantar y/o derribar al contrincante al suelo con
mucha energia. El que logra alzar al otro y derribarlo al suelo es el vencedor,
y sigue bailando con mucha mas alegria. En este pukllay (“juego”) miden
su fuerza y muestran qué bien comidos se mantienen, asi surgen frases
como: sumagqchallata payqa arroz mikugllam (bonito no mas, porque él ha
comido sélo arroz), refiriéndose a algdn participante del grupo que ha
retornado de la ciudad después de algin tiempo; o a alguien que no puede
alzar al otro, le dicen: Allinta gapiy, mote cachuq gina (agarrale bien, como
persona que come mote).

2. Tener buena comida en su momento

La buena comida, desde la visidn campesina, esta referida al allin mikuy,
en los términos de los gustos y sabores; tiene que estar acompanada de
sus yuyos, asnapas y miskigniyog, ademas de ser suficiente o abundante y
que sea comida que agarre bien (allinta gapisunki) el cuerpo, asi se tiene
valor y fuerza para realizar las labores cotidianas en la chacra.

Como allin mikuy se define también a determinadas comidas que se prefieren
en diferentes festividades.

Asi por ejemplo en el dia de Todos los Santos, el allin mikuy es
comer wawas (panes dulces), tamales dulces, visitar a los compadres
llevando wawas, gallina cocinada en caldo para compartir.

En muchuy warakay se come por lo menos 7 clases de comida para
saciar a la persona muchuy (al hambre); se prepara quinua lawa,
picantes de atajo o yuyos, choclos sancochados, mazamorras de
llipta y calabaza, teqte de [lullu jawinkas o calabazas,
complementado con tunas traidas para la ocasion de las partes
bajas (gechuas). Se come hasta ya no poder y terminar con la
barriga hinchada. Los comuneros manifiestan:

El dia de muchuy warakay es dia en que todos en la comunidad
deben estar wigsa punkisqa (estdmago lleno e hinchado).

Es un dia muy especial, para saciar a la “persona hambre”, debido
a que no solo la familia debe estar bien comida, sino todas las
familias de la comunidad. Por eso tienen que compartir entre los
vecinos, algunos por diferentes razones no pudieron haber
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preparado varias comidas, entonces se comparte a modo de hacerse
probar.

En la festividad de los carnavales se acostumbra preparar olla o
puchero (comida preparada a base de sacha culis, acompafiado de
duraznos y zapallo sancochado), o lawas de maiz, humitas, wathiya
de araqg papa (papa silvestre que produce en chacras cultivadas).

En los yarga aspiy se come picantes de arveja seca, de olluco, de
papa, acompanados con cancha de pachas (tierra comestible), de
esta manera se tuesta la cancha para los dias festivos; por eso los
campesinos manifiestan: kay mikuykunam rigsin kay fiestataqa
(estas comidas se comen o empatan en estas fiestas).

En las comunidades se tiene buena comida en todo momento, siendo
necesario resaltar los saberes o modos de crianza, de siempre, de la kausay
mama (madre semilla) que no depende del valor monetario o ingredientes
para “condimentar” las comidas, como sucede con la comida que viene de
la industria alimentaria moderna.

La diversidad de cultivos en la chacra.

Un aspecto fundamental para tener buena comida, en el campo, es pues
tener la mayor diversidad de cultivos y sus variedades, lo cual garantiza la
preparacion de una diversidad de comidas durante el afio agricola. Al respecto
dofna Maximiliana Flores del barrio Wirpis, comenta:

Sembramos toda clase de cultivos, para asi preparar diferentes
comidas. Si sélo comiésemos una sola clase, amiruymankuch (nos
cansariamos de la misma comida), no tendriamos para variar. Los
dias de fiesta en el convido (comida que se invita a los asistentes a
la festividad), se tiende la cancha en un mantel, es muy lindo very
comer la cancha de todos los colores.

Otra de las maneras de incrementar nuestra diversidad de cultivos es
probando comidas, al respecto, Zenaida Cancho, de la comunidad de Llunchi
agrega:

Cuando visité a unos familiares me invitaron un picante de quinua
muy agradable; pregunté como lo habian preparado y que clasecita
(de quinua) es, entonces trato de conseguir esas semillitas para
sembrar y comer con mi familia.
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Variedades de maiz clasificadas segtin usos

US05
CLASIFICACION COMIDAS MEDICRALES ¥ RITUALES
1. YURAQ SARAS
Bhanco chuko WVariedades gue se destinan para canchers en | Moolido se pasa por bodo el cuerpa, para
Chclhao rayars, |I|J1i'fra_]l almidin | momemios [estieas, lambién son exclusias. | susto.
Dikegry meali ki para mondongo. lamales, Bumils, El juge de ks caies en bis mafars &
Blance dhuco bueno para ks ritanes,
Cristopa uyan Midido s¢ usa en herranza de bos animakes
Yurag almidis para su reproduceidn
I QAMICA SARAS

Vurag wali crisialing, ichinay,
Florecits, Qi wall, Puka,
Rarsado, Lala wali, Oge, Utk

Maices exchisivos e su gran manoria para
cancha, pero b variedad ddd oge &5
encekenle para chicha; tambidn sc wsan para

Las corontas quemadss junto a la bbea de
lkara, coca, excremento de gallina, ez
la sahura = B para ef mal de aire.

chiski, Yurag walla, Rillpd mane, | =ancos, tornejas, machca: son bicaos
o, puka |usni sam, Qansgy | también pam chochooas {mote de choclo
seack)
1. MOROCHOS
Qillu chuks, N:l:ria:b S.a.ml__,\:ru. SIS SIHT £ M, n, Qowra del moeocho rq'n-, i:n::'hru'p:n

murecha, Puka moracha, Yam
murecha, Amerilile, Colorxda
Quinde morocho, Rajo
naranjado, Migal rcada,
Laswd, Bayo, Marasjado gamis

-:r:l'nn::I:I-u.':lli:-_g,I muidel, mncos, lamas
{su'p:u Lon consistenda de rrn.mu'l:rr.[l_p
picanie E:.EE.rl:Iu-hI

amenaeas die aborta, hervida domer en bs
noches, Bambicn e bueno pard la recanichs de
las pariuriestas.

Pistibz ipeks de los choclos] o bieso para ka
inflamacidn de bos rifones.

4. CHLLLPIS
Yorag chullp Maices my agradablis en camcher y 5u Ll o cafia molida ¢ henido o e
by chulipi machca, desagradabie o chicks y mole para hemarragia de ks mujores

| O challpi

F. KUILLI
Bajor Megr Fara chichas y maramama 5e fuesla los granas bien bostadi coma
Negro kepita guemadis, se ke herdir y se tom conira
Yared hulk brescencumonia,

&, COMPITIE Cancha palomita, preparada con ajora
il Cancha palomitas, o bance sewsan enteras. | (Hema comesbbde), se coloca para las
Blanco pam sopas (patachi olrencas a los Apus y difnlos en sa
Nifacha comica,

T. LLPTAS Mazzmona cilienle buscno para ks
Llipta marnoacks Sl s s o mazamanas, s se codira e | bombrices de bos mifies. En ayunas & bumo
(il lhpia mote o en Ofra comida 1ene un amar g para el doder del hazo o dolores
Llipta esomacales

& MAICES SAGRADGS O S wesam milico para curaciones del

RITUALES Exins maices ni 5 COmen, 5on unrqm'n. mancharbca [susial, w_'.-ug
Misa mom curmh:'.'l:u.ml.g' L'lar.ldm, s'rl.'mpna |'|n:|'n, acaren|; se realiza mna ofrenda de
iz sara semilla, sen bos que osidan al resto en los rrnicu..:hpl:npl.

T ara culiver. El culi e wsa para pago conira las makbades
Lol s
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Variedades de papa clasificadas segiin su uso

CLASIFRCACION

IS5

CORIAS

MELCIIMALES T EITUALES

|, FARLEY PARAS [HARINOSAS)

Suytu, Wavro, Yara s, Puba sy, Togra
papa, Renlus, Victs, Su__du machia, Vi sha,
Skicha, Voacapa gallum, Pichy suply, Bandienila
Al watuy, Vorag suplu, Acamaz, Peruania,
Nabui =apa, Ligs huayru, Pute. Pugy Saco
hrﬁn. Wira paafia, Yara machka, Oala whecka
Mirpata, Yicts, Puba gab, Turapsa funtan, Yara
T, Lm:hl.!'r wagchl, Vacapa chariun, Yana
ks, Wara rebona, Puka alls, Runius,
Huamanga human.

Estas viriedadis grneralmente se
coisamen sancochadss, en wathas
lcocinadas em homos de Heral,
coropa de estas vaniedades es muy
apreciada en sopas), walke

jduran semanas sis m:]n__l;r:r.'.-:
carchentes. para viajes birgos),

Machocada bumo para golpes e
hinchazoees, ¢ VR de papa
despuds de smcochar bueno par
ol dokor de cabeza; o agua com el
tual se ha smcockado la papa
huena para b infbmacin de los
fifincs,

Eslis vasigdades F i=an en
ntuales, walkms jofresda a ks
I o su primer dka de aradal,
tamhién % pore en la ofrenda a
ks Apus,

2 EACL PAPAS (AGLLARNDEAS)
Reracimienin

Canchan

Andina

1. YURAL) PAAs

Maco, Blanca. Tambing, Perricholi Mariba
Cristahal

Libericia

S¢ consume £n sapEs, lus
pcanies

icanies. sopas, mazame s, Locopa
Ipapa seca)

El jugn de estas wariedades o5
buena para b inllamacidn de los
rifianes

El jugn de estas variedades o
buena para el dolor de b ista y
wndied e los opis

Saberes de almacenamiento

Otro aspecto es la gran sabiduria que las familias campesinas tienen en la
conservacion de los alimentos, ya que los productos cosechados deben
durar durante el wata (afio); entonces aqui se recurre a toda la gran sabiduria
que existe en la comunidad en torno a la conservacion de los productos.
Las mujeres son quienes distribuyen y guardan los productos, ya sea para
la comida, para intercambiar con otros productos, para obsequiar o compartir
con las amistades o visitas, entre otros. Al respecto Dofia Cirila Palomino
Cancho, de la comunidad de Llunchi nos cuenta:

Yo escojo en el tendal, aparte para semilla los sanitos y de tamafio
mediano, aparte para comer, aparte para vender y lo guardo cada
cual por separado. De donde sea consigo semillitas nuevas, igual mi
esposo se aficiona y trae dos a tres papitas, yo les doy bastante
carino y ellas también se encarifian conmigo y rapido nomas
aumentan. Antafio mi esposo ha traido tres papitas, se llaman
Chunguinita, y este afio ya tengo bastante. Una vez que siembro
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toda las clasecitas, lo que sobra ya me lo cocino. Es cierto cualquier
semilla kausay es para carifio, si la cuidamos bien y le damos carifio,
facil se acostumbra y aumenta rapido.

Don Eliseo Cancho Bautista, de la comunidad de Llunchi agrega:

La semilla kausay mama se guarda con su maman de papa, su maman
es una piedrita alargada, esta piedrita se pone en el tage (almacén),
junto con la semilla que se guarda, incluso se pone santa maria
(hierba medicinal). Su mama de la cebada son dos piedritas con
hueco, parecen dos platos; para el maiz también es una piedrita
alargada parecido a la gollosta (mortero para moler aji), el tage sara
también es su maman.

Dofia Cristina Gonzales, de la comunidad de Yanayacu, opina:

En estos tiempos muchas familias ya no guardan sus cultivos en
tages, se han olvidado hasta de tejer los tages. Ahora usan mucho
los costales de plastico, dicen que asi se conserva mejor de los
roedores. Yo también he probado guardar asi, pero rapidito a medida
que voy sacando del costal se va terminando, mientras que del tage,
saco vy saco sigue igual no mas, por eso sigo guardando en tage. Los
ratones tampoco molestan mucho, porque les invito, comen un poco
y se retiran, ademas guardo con su maman y traigo palma de ramos
bendecida, y guardo con todo esto.

Intercambio (trueque) de comidas.

Para complementar y diversificar las comidas diarias y festivas, desde siempre
se ha realizado el intercambio de productos mediante la modalidad del
trueque, de este modo se complementa la alimentacion con productos que
no se pueden cultivar en la zona. Asi por temporadas las comunidades de
Socos reciben la visita de comuneros de otras zonas, altas, bajas o quebradas,
quienes vienen trayendo carne de alpaca o llama, queso, chufio, caya,
entre otros. Del mismo modo desde los valles traen diferentes frutas,
verduras, etc. También en estos tiempos es notorio que llegan personas de
las ciudades, quienes traen azlcar, sal, fideos y coca entre otros, para
intercambiar con productos de la zona. Los comuneros de Socos recuerdan
que en afos anteriores viajaban a otras zonas; desde que han mejorado las
carreteras viajan ya muy poco o casi nada. Al respecto don Pedro Huaman
Ventura, del barrio Wirpis recuerda:
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Antes, cuando mi papa aln vivia, esa vez yo tenia 15 afos, viajabamos
a Tambo, Oqollo, Manzanayoq, por papa y chufio. En esa vez todavia
he traido seis clases de papitas de Tambo, sembré con mucho carifio
y ellas también se han encarifiado conmigo y hasta ahora me estan
acompanando. Antes ni siquiera habia carro, teniamos que ir a pie
con cinco, seis mulas llevando frazadas hechas en telar por nosotros
mismos, llevabamos condimentos, ropas y sal para cambiar con maiz
para semilla, traiamos con toda su mazorca, lo que era para comer
traiamos desgranando.

3. Secretos de cocina.

En el momento del preparado de las comidas, no se requiere muchos
condimentos, basta con algunos yuyos (plantas aromaticas); si se tiene
carne o charqui se agrega a las sopas, pero no es indispensable. Es costumbre
en la cocina campesina de comer por las mafanas sopas espesas
acompanadas de mote o papa sancochada dependiendo del lugar: en la
zona baja se come con mote, mientras que en la zona alta se complementa
con papa o puspo de haba. Lo contradictorio es que desde la perspectiva
de nutricién se aduce que la sopa no alimenta mucho y se recomienda
comer preferentemente segundos.

Las asnapas (verduras saborizantes), el miskignin (grasas) y aderezo.

La preparacion de la comida campesina se relaciona estrechamente con
todo el entorno (naturaleza), por lo que muchas hierbas o asnapas que dan
gusto y sabor a las comidas son recogidas del campo, tales como la mufa,
paico, chikchimpay, waqatay, yuyos, ataqos, anis, salvia y muchas otras
hierbas aromaticas que crecen espontaneamente en la naturaleza y que
son consideradas como plantas silvestres.

Miskignin es un componente de las comidas, dentro de ellos se encuentran
carnes de uso muy esporadico; la cachipa (queso fresco) que se usa en
tegtes, chupes (sopas); el puchquchi (suero que queda después de preparar
el queso) se usa en sopas y finalmente las wiras (grasas para aderezar),
algunas veces se usa para aderezar los picantes (segundos). Esta grasa es
generalmente de cordero, de ella se obtiene también la tika wira (grasa
cuajada), diluyéndola en una olla, luego se escurre a un recipiente donde
se endurece y se la va utilizando de a poquito.
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Estas practicas tradicionales se estan dejando de lado en los dltimos afios,
debido a la intromisién impositiva de las verduras “mejoradas”, y aceites
industrializados, que ofrece el mercado.

Utensilios de cocina

Los utensilios de cocina poseen también una cultura muy particular y
propia, por tanto para la preparacién de comidas se utilizan ollas hechas
de barro o arcillas, que también tienen sus particularidades por lo que
generalmente su uso es para preparar determinadas comidas. Asi se asignan
ollas solo para sopa, segundos, mazamorras, para el mote, para sancochar
papa, ademas se tiene una ollita separada para la comida del perro, del
chanchito.

Para iniciar las ollas en su “tarea”, se tiene que prepararlas muy ritualmente,
lo cual se denomina el manka ariy (preparar la olla para que tenga ciertas
cualidades). Sin esta preparacion, la olla no sirve para cocinar. Las canalas
o tostadoras son elaboradas de arcilla, son de mucha utilidad para la
preparacion de alimentos. Asimismo los porongos o chatos para fermentar
chicha, otros para conservar agua, los urpus (botijas) son importantes
para la fermentacion de la chicha, los puyrios son de uso para llevar agua.

El atractivo de estos utensilios es que dan mayor gusto y sabor a las
comidas; de ahi su gran preferencia en estos dias por cocinas y restaurantes
de las ciudades que se dedican al negocio de las comidas. Al respecto dofia
Elena Canchari, de la comunidad de Yanayacu, nos comparte su saber de
darle cualidades especificas a las ollas de ceramica:
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peauenas hasla aswnas {olls

Er:lm:h."u [ara pre parar comiclis en
festividades)

Seremaja con agua de Lara durante una semana, osto le da
consistenca a b olla y un color muy agradable, s seca al sol y se
frala con grasa de 11.'.:':'“ animal, par 'fum_g,' por dherdrn, [u..u_'l:.k' e
grasa de alpaca, oveja, o de vaca v se deja secar al sel. En otra
olla se pone a calentar agua, v ka olla rueva se pone vacia al Togdn
Fesla que exle caliende, |ue'5|1 U ARreg gL hien calienle casi
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Referente a los platos se usan los mates, estos son elaborados del fruto de
una variedad de cucurbitaceas que crecen en los valles; aunque el uso de
estos mates, en estos tiempos, es escaso. Al respecto don Zenobio Ventura,
del barrio Wirpis nos comparte:

Me gusta comer en este platito de mate, la comida tiene gusto y se
mantiene calientita, no te quema la mano y se come saboreando
despacio, mientras que en estos platos de metal enlozados te quemas
la mano y se enfria rapido.

Las cucharas, copitas de madera, las wisllas (cucharas grandes para remover)
son parte de los utensilios de la cocina campesina, se elaboran de madera
obtenida de arboles como el chachas, lambras (aliso), entre otros.

Es de mencionar que el uso de estos utensilios también sufre un
desplazamiento en los actuales tiempos, por la imposicion de utensilios
industrializados hechos de aluminio (ollas), hierro (ollas chiclayanas), de
plastico (platos, tazas, baldes, etc.), con las consecuencias negativas que
generan en la salud humana y la naturaleza. Al respecto dofa Constantina
Huayhua, de la comunidad de San Rafael nos comenta:

Ahora los nifios ya no quieren comer con las cucharas de maderas,
mis hijos han vuelto de la ciudad y dicen que apestan, y los rompen,
tengo que comprar cucharas de hierro.

Don Eliseo Chancho, de la comunidad de Llunchi, agrega:

Dicen que las cucharas de hierro son las que malogran los dientes;
en las comunidades en general sufrimos de la caida de las dentaduras
desde muy jovenes. Estoy haciendo la prueba con mi hijita, por nada
le dejo que coma con cuchara de hierro, como los nifios son pequefos,
mascan las cucharas de metal y les malogran sus dientecitos, asi
dicen.

Don Maximo Palomino de la comunidad de Llunchi, comenta sus
observaciones:

Nuestros servicios (cubiertos) son buenos, ahora en las ciudades se
usan mucho en los negocios de comidas, por eso debemos volver a
recordar como se elaboraban y ensefar a nuestros hijos y hablarles
de su valor, queremos aprender a elaborar las cucharas. En las
festividades para compartir entre todos nos falta cucharas, tenemos
que comer a sorbos las sopas y los segundos como podemos.

Asociacion Wari, AWAY. Ayacucho.



Los saberes y secretos reposan en las personas mayores

Es conocido que las personas mayores, particularmente las mujeres, son las
que poseen los mayores saberes y secretos sobre la comida campesina,
pues por vivenciar mayor tiempo con la sagrada labor de dar de comer a la
familia, al ayllu han adquirido mayor curiosidad, viendo, haciendo, probando,
comiendo y acomodandose con lo que la chacra y la naturaleza en general
les brinda. Es sumamente necesario transmitir estos saberes a las
generaciones presentes y venideras, asi por ejemplo es comin escuchar
expresiones de las sefioras al preparar una comida y al notar preocupada
alguna persona:

Imamantataq llakikunki (de que te preocupas o entristeces), nosotras
ya sabemos como y con qué preparar la comida.

Dofa Cirila Gonzales Sicha, de la comunidad de Yanyacu, nos confiesa:

Mi mama tiene 65 afios, a ella no le gusta usar aceite, prepara sus
picantes o cualquier tipo de comida sin mucho condimento y le sale
muy agradable, en sus aderezos usa ajo, un poquito de comino, y
listo. Yo preparo igual pero no tiene la misma sazon, creo que su
mano es la que le da sabor.

Ayacucho, Febrero 2004.



Fiesta de comida "convido", e intercambio de saberes y
secretos en preparacion de comidas

Mallichinakuna, convido de diferentes comidas, entre participantes y visitantes.
Foto Away.
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Picante de hojas de calabaza, picante de flor de nabo, sutuchi de calabaza. Foto
Away.
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