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El Centro Internacional de la Papa (CIP)
busca reducir la pobreza y alcanzar la
seguridad alimentaria sobre bases
sustentables en los paises en desarrollo,
mediante la investigacion cientifica y
actividades relacionadas en papa, camote
y otras raices y tubérculos y un mejor
manejo de los recursos naturales en los
Andes y otras zonas de montana.

La Vision del CIP

El Centro Internacional de la Papa (CIP)
contribuird a reducir la pobreza y el
hambre, a mejorar la salud humana,
desarrollar sistemas de sustento rurales
sostenibles y robustos, y a mejorar el
acceso a los beneficios de los
conocimientos y las tecnologias
modernas. El CIP un Centro Mundial,
afrontara estos desafios ejecutando y
convocando investigaciones y alianzas
que se centren en cultivos de raices y
tubérculos y en el manejo de los recursos
naturales en sistemas de montafa y otras
zonas menos favorecidas en donde el CIP
puede contribuir a un desarrollo humano
saludable y sostenible.

www.cipotato.org

www.cgiar.org



Solanum yungasense
llustracién: Franz Frey
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Abril, 2000. Selecién de papas nativas en San José de Aymara, Huancavelica, Peru



Un centro para el mundo. Fundado en Lima, Pera, en 1971, el
Centro Internacional de la Papa (CIP) es una institucion de investigacion
cientifica sin fines de lucro dedicada a lograr la plena realizacion del potencial
de la papa, el camote y otras raices y tubérculos para beneficiar al mundo en
vias de desarrollo. Su objetivo mas amplio es reducir la pobreza, aumentar la
sostenibilidad ambiental y ayudar a garantizar la seguridad alimentaria en las
zonas mas pobres y marginadas. Poseedor del banco genético de papa mas
grande del mundo —con mas de 5,000 diferentes tipos de papas cultivadas
y silvestres— asi como de colecciones importantes de camote y otros cultivos
andinos, el Centro se dedica, ademas, a desarrollar formas mejoradas para el
manejo de los recursos naturales en regiones de montafias, poniendo especial
énfasis en los Andes.

Para alentar la colaboracion y el intercambio de informacion, el CIP ha
creado redes de investigacion a nivel internacional. Asimismo, brinda servicios
de capacitacion e informacion a investigadores, formuladores de politicas y
productores, con el objetivo de ayudatles a enfrentar necesidades y atender
las demandas mas urgentes. Equipos interdisciplinarios realizan proyectos de
investigacion en mas de 30 paises, buscando soluciones integradas, y
localmente apropiadas para una amplia gama de problemas que afectan la
produccién y el consumo de cultivos de raices y tubérculos, asi como el
manejo de los recursos naturales.

El CIP es uno de los 16 centros Future Harvest (Cosecha del Futuro) en el
mundo que reciben fondos del Grupo Consultivo para la Investigacion
Agricola Internacional (CGIAR), una confederaciéon mundial de gobiernos,
fundaciones privadas y organizaciones regionales e internacionales. Juntos,
apoyan la investigacion, promueven la colaboracion y realizan proyectos con la
finalidad de que los beneficios de éstos lleguen a las comunidades rurales, a los
productores y a las familias de Africa, Asia y América Latina. Future Harvest
también genera conciencia de la importancia de lograr una humanidad menos

pobre y mas saludable, con nifios bien nutridos y mayor salud ambiental.
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Marzo, 2000. Celebracion en los papales de Puno, Per(

Introduccion

Este libro fue concebido para celebrar
dos importantes eventos. El primero fue la
firma de un acuerdo en noviembre de 1999,
a través del cual se le otorga al Centro
Internacional de la Papa pleno estatus legal
como organizacion internacional.
Promovido por el Gobierno de Pertd y
ratificado por varios de los paises e
instituciones que apoyan la tarea del Centro,
este convenio facilita grandemente las
investigaciones descentralizadas que realiza
en todo el mundo. Aunque el CIP ha
trabajado en y para las naciones en desarrollo
desde su fundacién en 1971, su estatus legal
internacional hace mas facil lograr y llevar a
cabo los acuerdos.

El segundo acontecimiento fue la
renovacion, en marzo del 2000, del acuerdo
por el cual el Pert hospeda al Centro; éste
habia llegado a su fin después de casi 30
aflos de vigencia. Ambos hitos
institucionales evidencian la excelente
relacién que la Republica del Pert y el CIP
han cultivado a lo largo de los afios.

El Centro Internacional de la Papa no
podia pensar en un modo mejor de celebrar
estos eventos que mediante un homenaje al
cultivo que ha sido el corazén del programa
de investigaciones del Centro desde su

fundacion: la papa.



Como veremos, la papa ha realizado un
recorrido notable, no sélo a través del
mundo, sino también de la agricultura a la
cultura en todo el orbe. En ningin lugar este
transito es mas evidente que en su tierra de
origen. Los miles de nombres utilizados para
referirse a la papa en los Andes reflejan su
profundo significado para el pueblo que ha
cuidado y mantenido su diversidad a través
de los tiempos. Nombres en quechua y
aimara, que se refieren a color, tamafio y
forma; que hablan del uso, el origen o las
especiales caracteristicas vinculadas a los ritos
y al folclor: todo ello es testimonio del lugar
privilegiado de la papa en la vida personal,
familiar y social. Los pobladores andinos
reverencian la tierra que les brinda alimento y
medios de vida. Para ellos, la papa es el
producto por excelencia de la tierra.

Hoy en dia, la papa se encuentra “en
casa” en lugares muy alejados de los Andes.
Durante casi 500 afios ha viajado por el
mundo echando raices en innumerables
pueblos y comunidades. Cuando hablamos
de knishes o de gnocchi, de ajiaco o de aluko
chop, de Rdsti o de dauphine, evocamos un
sabor que excede la suma de unos cuantos
ingredientes. En las paginas siguientes se
apreciara como, en Aftica o en Asia, su

cosecha evoca el mismo profundo espiritu de

reverencia y alborozo como en su patria
andina.

Debido al hecho de que este tubérculo
versatil significa tantas cosas para tantas
petsonas, hemos reunido las diversas visiones
de un grupo de especialistas y entusiastas.
Sean naturalistas, antropélogos, arquedlogos,
historiadores, cientificos o comunicadores;
cada quien tiene una apasionante historia
para narrat.

El proposito es brindar al lector una
mayor comprension acerca de la riqueza de
las tradiciones en torno a la papa en su tierra
de origen; su intrépido viaje a nuevos hogares
en Aftica, las Américas, Asia y Europa; y su
enorme potencial para enfrentar las

necesidades humanas en las décadas futuras.

Christine Graves
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Marzo, 2000. Ofrenda en el lago Titicaca, en la frontera peruano-boliviana
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Abril, 2000. Cosecha en el Valle del Mantaro, Junin, Per(

Prologo

La region andina ha sido cuna de
muchas grandes civilizaciones, asi como el
centro originario de innumerables y valiosas
plantas medicinales y comestibles. Ahora
sabemos que los centros de diversidad y
riqueza cultural se superponen a centros de
agrobiodiversidad. Es justo entonces que la
papa, que ocupa un lugar de eminencia entre
los regalos biologicos de los Andes, sea
producto de la estrecha relacion entre el ser
humano y la naturaleza.

Los pueblos andinos fueron grandes
innovadores agricolas. Construyeron
acueductos y sistemas de irrigacion —que
serfan el orgullo de los ingenieros de hoy— y
realizaron complejos experimentos con los
cultivos que consideraban mas importantes.
La papa debe su extraordinaria utilidad tanto
al ingenio de estos pueblos como a las
caracteristicas del clima y el paisaje andino.

Este tubérculo ha desempenado un papel
sin precedentes en la seguridad alimentaria
mundial. Su rol protagdnico en la historia
global, tanto en tiempos de paz como de
guerra, ha sido registrado por muchos de sus
fascinados observadores, entre ellos Redcliffe
N. Salaman en su libro Historia e influencia social
de la papa (1985). La papa adquiri6 tanta
importancia nutricional y culinatia en

Europa que se levantaron monumentos en



honor a Sir Walter Raleigh y Sir Francis
Drake, a quienes se les atribuia la
introduccion en Europa de este cultivo.

La inscripcion de una estatua de Drake
que fue erigida en Ofenburgo, Alemania,
contenia los siguientes halagos a la papa:
“Como ayuda de los pobres contra la
necesidad, este valioso regalo de Dios
apacigua la amarga indigencia”. A la guerra
de sucesion bavara de 1778 se le bautizo
como La Guerra de la Papa, en vista de que
los ejércitos rivales tuvieron que retirarse a
sus respectivos paises cuando se agotaron las
reservas de este tubérculo.

Uno de los tragicos incidentes que dan
cuenta del decisivo papel de la papa en la
historia fue la hambruna que Irlanda suftié
en la cuarta década del siglo XIX. Esta
tragedia se desencadené cuando la terrible
enfermedad de las plantas, el tizon tardio,
devast6 los campos de papa. La atencién de
la ciencia se concentrd en este cultivo,
mientras los investigadores buscaban en las
distintas especies de papas nativas genes que
oftrecieran resistencia a la plaga, hasta
entonces desconocida. En México, pais de
origen del patoégeno, se descubri6 la
Solanum demissum, una fuente de genes que
ha sido utilizada para dotar de resistencia a

muchas variedades que aun se cultivan. En

1951, John S. Niederhauser establecié un
vivero en el valle de Toluca para realizar
trabajos de seleccién y con ello acelerar el
desarrollo de variedades de papa resistentes al
tizon tardio asi como la identificacion de los
distintos tipos de esta enfermedad. (Mas
tarde le otorgarfan a Neiderhauser el
Premio Mundial de la Alimentacion.)

El afan por descubrir la diversidad de este
extraordinario cultivo ha servido de
estimulo para que numerosos exploradores
realicen expediciones de recolecciéon en su
lugar de origen. Son notables las del
renombrado cientifico ruso Nikolai I.Vavilov,
la del grupo del Commonwealth que inclufa a
John G. Hawkes, y la encabezada por el
norteamericano Donovan Correll: estas
iniciativas revelaron una
amplia gama de diversidad genética en
especies Solanum. Catlos Ochoa, taxonomista
y explorador peruano
conocido entre los historiadores de la
domesticacion de las plantas como
M. Papa, ha hecho de conocimiento
publico la diversidad de las papas de
Sudamérica a través de sus destacadas
publicaciones (Ochoa, 1990, 1999).

Los estuerzos de estos exploradores han
ayudado a establecer que la region del lago

Titicaca, en la frontera entre Perd y Bolivia, y
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el archipiélago de Chiloé, en Chile
meridional, son los centros principales de la
diversidad de los dos grupos mas importantes
de Solanunm: tuberosum: el andigenay el tuberosum.
En ese sentido, me siento privilegiado por
haber formado parte de un equipo de estudio
que reveld que Solanum tuberosum se origind
en los Andes de Pert y Bolivia (Swaminathan
y Magoon, 1961). Esta regién también fue
cuna de varias de las civilizaciones andinas de
mas alto desarrollo, tales como Tiahuanaco e
Inca.

Sin embargo, los esfuerzos cientificos
sistematicos para poner a disposicioén de los
estudiosos de todo el mundo los recursos
genéticos de la papa comenzaron con la
creacion del Centro Internacional de la Papa.
Fundado bajo los principios de cooperacion
cientifica e intercambio equitativo de
recursos, el Centro cred un sistema de
colaboracion a nivel mundial entre
instituciones y personas dedicadas al
incremento de la productividad, rentabilidad,
estabilidad y sostenibilidad de los sistemas de
cultivo de la papa en paises en vias de
desarrollo. El CIP no tardé en empezar a
generar nuevas ideas y técnicas para lograr
avances en el mejoramiento, cultivo y uso del
tubérculo. Al mismo tiempo, convocé la
participacién de instituciones de investigacion
de avanzada, tanto en naciones

industtializadas como en las en vias de

desarrollo, cuyo aporte lograria soluciones
concretas a los problemas que afrontan los
pueblos mas necesitados. Desde la creacion
del CIP, la efectividad de este trabajo
conjunto ha sido puesta en evidencia por el
rapido aumento de la producciéon de papa en
varios de aquéllos.

Este libro es un oportuno recordatorio de
la contribucién de la papa en la busqueda por
parte del ser humano de una seguridad
alimentaria sostenible, busqueda que ahora
ingresa a una de sus fases mas exigentes. Las
politicas estatales asi como los avances en
tecnologfas y servicios experimentados
durante el siglo XX permitieron mantener el
indice de crecimiento de la produccion de
alimentos por encima del indice de poblacion
en la mayoria de los paises.

El siglo en curso, sin embargo, presenta
una serie de nuevos retos. Entre éstos, el
crecimiento de la poblacion sigue llevando
hacia una significativa reduccién de la
disponibilidad de tierra cultivable y de agua
de regadio per capita. La urbanizacion y el
aumento del poder adquisitivo han
diversificado las dietas y creado una mayor
demanda de productos animales. La pesca
excesiva ha limitado el potencial de
crecimiento de la fauna maritima. Asimismo,
el dafio a la tierra, agua, bosques y
biodiversidad se ha acelerado, poniendo en

peligro los cimientos ecolbgicos para una



agricultura sostenible. Parece cada vez mas
probable que las emisiones de gases que
agravan el efecto invernadero y el dafio a la
capa de ozono van a acarrear cambios
considerables en la temperatura, la
precipitacion, el nivel del mar y la radiacion
ultravioleta.

Mientras tanto, ha quedado claro que los
tipos de avances agricolas logrados en los
afios sesenta y setenta, basados en la
introduccion de nuevas variedades de arroz
de alto rendimiento, no se repetiran.
Requerimos de una nueva generacion de
innovaciones tecnoldgicas a fin de satisfacer
las exigencias futuras. Pese a que la
biotecnologia y la modificacion genética han
generado inusitadas oportunidades para la
creacion de novedosas combinaciones
gendéticas, éstas se han visto cuestionadas por
la controversia en torno a su posible impacto
en el medio ambiente y la salud humana. El
Protocolo sobre Bioseguridad de Cartagena,
recientemente aprobado, constituye un
importante primer paso para cl
establecimiento de una estructura
institucional a nivel internacional que pueda
llevar a cabo analisis objetivos de riesgos y
beneficios.

Estoy convencido de que la papa
desempefara un importante papel para
satisfacer las necesidades de alimentacion y

nutricién del siglo XXI. Investigaciones

recientes han destacado el potencial, atin no
explotado, para mejorar la productividad, la
calidad y el grado de adaptaciéon ambiental de
este cultivo. La biotecnologia puede contribuir
considerablemente, y sobre todo de una manera
rapida, a que la papa tenga una mayor resistencia
a las enfermedades, reduciendo asi el empleo de
costosos y nocivos productos quimicos.

Este cultivo nutritivo puede ser un aporte
fundamental para la lucha contra la inadecuada
nutricién materna y fetal, asi como para mejorar
las dietas de los nifios en edad preescolar. Es
mas, a medida que las economias de consumo
vayan reemplazando a las economias de
subsistencia en todo el mundo en desarrollo, la
versatil y valiosa papa se hara cada vez mas
atractiva como generadora de ingresos para los
agricultores y las comunidades rurales mas
necesitadas.

Este libro despertara en el lector la emocion
y el sentido de aventura asociados con la
historia, la ciencia y la funcién social de la papa.
Quisiera expresar aqui mi agradecimiento a
Hubert G. Zandstra, director general del CIP, y
a todos sus colegas, en particular a Christine
Graves, por haber tornado la iniciativa de
producir un maravilloso testimonio sobre “este

precioso regalo de Dios”.

Monkombu S. Swaminathan

Presidente del Programa de Ecotecnologia
Unesco-Costeau y de la Fundaciéon de
Investigaciéon M. S. Swaminathan, Madras, India.
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Kuntur warmi Wakapa wawan

Como mujer con color Cria de vaca

como el cuello del condor Qowi obispo

Waka gallu Como cuy con piel similar
Aplanado como lengua a la vestimenta de

de vaca obispo

Puka Murunki
Roja con manchas
dispersas

Identificacion e interpretacion: René Gémez/Alberto Salas

Yana maqt’a

Cholo negro

Puka suyt'u

Rojo alargado
Llunchuy wagachi
Hace llorar a a la nuera



Yuraq lluychupa
gallum

Como lengua blanca de

venado

Puka papa

Papa roja

Puka wayru
Mejor mujer roja

Qowi sullu
Feto de cuy
Puka alqa

Roja alternada
Yana calabaza
Calabaza negra
Yana wayru

Mejor mujer negra

Puka llantu
Sombra roja
Puka suytu
Roja alargada
Cheqche suytu
Larga jaspeada

La historia temprana
de la papa fue puesta
en una escena
dominada por la

grandeza misteriosa
de los Andes...
Redcliffe N. Salaman
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La cuna de la papa

Los Andes forman uno de los centros de diversidad bioldgica mas grandes del mundo. Walter H.
Waust, fotografo y naturalista, ha explorado incansablemente estas montanias durante mas de nuna
década. En este capitulo nos invita a un viaje imaginario a través de un entorno de generosos

contrastes, pintando un vivido retrato del escenario donde la bistoria de la papa se desarrolla.

ESTAMOS POR EMPRENDER UN VIAJE con olor a tierra himeda y a flores de POBLADORES de Maras

(Cusco) observan los
) ] andenes circulares de
uno de los regalos mas preciados que la naturaleza ha otorgado al hombre: la papa, modesta  Moray. Divergentes

la mafiana, a rocio y a granizo, a chacra y a camino. Un recorrido imaginario al hogar de

y sublime al mismo tiempo. Una aventura al amparo de un gigante que, aun en estos dias de ~ teorias sobre el uso de
estas terrazas
modernidad y cibernética, sigue siendo considerado como el sefior y guardian de la vida de concéntricas atribuyen su

millones de hombres a través de las Américas: la Cordillera de los Andes. empleo a propositos
ceremoniales, o bien al
uso como campos de
como la topografia y la altura han generado duras condiciones para la supervivencia de las experimentacion agricola.

La historia de los Andes es de accién y reaccion, de conflicto y adaptacion. Tanto el clima

formas de vida que se arraigaron en esta cadena montafiosa. Son luchas que han dado lugar a
algunas de las culturas mas avanzadas de la humanidad, y a muchas de las plantas y animales
mas versatiles del planeta.

Su nacimiento se remonta a la Era Cretacea, cuando la corteza terrestre de la placa
del Pacifico inici6 la batalla que aun libra con la placa sudamericana. Esto desencadené
violentas erupciones volcanicas y terremotos que, durante mas de 28 millones de afios,
provocaron la irrupcién de enormes masas de roca sedimentaria. El resultado fue la
Cordillera de los Andes, uno de los sistemas montafiosos mas grandes y espectaculares
del mundo.

Este origen, violento y feraz, marca la naturaleza caracteristica de esta cadena de
montafias que recorre el continente sudamericano desde las cercanfas de Panama hasta el
Cabo de Hornos, en la Tierra del Fuego, en Argentina. Con aproximadamente
7,240 kilémetros de longitud, 240 kilémetros de ancho y una altitud promedio de
3,660 metros, se eleva de manera abrupta y accidentada desde la costa del Pacifico. En los
Andes se ubican las dos mayores cumbres de las Américas: el Aconcagua, entre Argentina y
Chile, cuya altura es de 6,959 metros, y el Huascaran, en la Cordillera Blanca peruana, que
alcanza los 6,768 metros y se encuentra a apenas 80 kilometros del mar.

Su gran longitud y orientacion de norte a sur permite a los Andes gozar de un amplio
abanico de condiciones climaticas. Tal riqueza, unida a su gran variabilidad de formas de
vida, ha llevado a este nicleo de montafias y valles a convertirse en uno de los mayores
centros de diversidad biolégica del planeta. Una suerte de Arca de Noé del mundo moderno,

pero practicamente desconocida por el hombre occidental hasta hace sélo algunas décadas.
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PAPAS nativas son
cosechadas por los
comuneros de San José
de Aymara.

Paginas anteriores:
TIERRAS de cultivo en las
cercanfas de Chinchero,
en el Valle Sagrado de los
Incas (Cusco).

RECOLECTORES de tola,
planta resinosa usada
para calentar los hornos,
cargan camiones al pie
del volcan Misti
(Arequipa, Peru).
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ASCENSO HACIA EL ORIENTE

Iniciaremos nuestro viaje por esta multiplicidad de mundos en las costas del Pacifico, donde
las primeras estribaciones de la cordillera se despliegan sobre un territorio desértico y baldio.
Nos referimos a los grandes desiertos de Atacama, en el norte de Chile, y de Sechura, en el
norte del Perd. Son enormes extensiones de arenas barridas por los vientos alisios e
interrumpidas tnicamente por un conjunto de oasis fluviales que tienen su origen en las
cumbres andinas: los fértiles valles costeros. Allf se encuentra el habitat de especies como el
algarrobo y el huarango, tablas de salvacion del hombre desde tiempos inmemoriales; el
venado de cola blanca y el zorro costefio, simbolos mitologicos de la pureza y la astucia; el
camote, el frejol y el zapallo, cultivos que constituyeron la base de la economia de imperios
enteros.

En ciertos lugares de los llanos las cumbres andinas se funden con el mar, formando
acantilados cortados a tajo que soportan permanentemente el embate del oleaje. En otros, por
el contrario, las montafias se retiran dejando amplias extensiones de terreno —las pampas o
tablazos— en su camino hacia el este. O forman singulares ecosistemas en colinas que
reciben el nombre de lomas: un mundo de niebla y rocio donde la condensacién de la
llovizna o garda permite, cada invierno, el rebrote de una variada comunidad vegetal y
animal de caracteristicas propias, siempre marcadas por la fragilidad y el oportunismo. Fiste
es el hogar del chamico, el tabaco silvestre y los amancaes.

Ascendiendo, siempre en direccion del oriente, dejamos atras las colinas y médanos de los
llanos para ingresar en una zona montafiosa, arida y accidentada. Estamos en las yungas, las
estribaciones bajas de la serrania que se prolongan en un mosaico de valles, quebradas,
cafiones y montafias hasta los 2,300 metros sobre el nivel del mar, en el limite mismo con la
puna. La palabra yunga se derivaria de la voz quechua yunca, que quiere decir “valle calido”, o
de la aimara yunga, que significa “estéril, yermo”; definiciones que describen con gran precision
las condiciones de este ambiente tan extremo como bello.

Las yungas son tierras de cielos claros y aguaceros veraniegos. Un territorio donde el sol
calienta la superficie desnuda mas de 3,000 horas al afio y donde las lluvias de temporada
constituyen el unico vinculo con la supervivencia. Un paisaje de cactus enhiestos y molles
retorcidos (arboles a los cuales se llama cuyash, es decir, “carifo”, en retribucion de sus maltiples
usos y aplicaciones), asf como de floridos magtieyes y productivos paltos, ldcumos y chirimoyos.
Un mundo de valles y quebradas donde el hombre disfruta, al mismo tiempo, del olor a mar que
traen los vientos lejanos y del aire frio que baja de las alturas, como anunciando la cercania de
sus gigantes de roca y hielo. Un territorio que exigi6 a sus pobladores el maximo esfuerzo y
creatividad para aprovechar las escasas tierras fértiles, lo cual se logré desarrollando un complejo
y eficiente sistema de terrazas que denominamos andenes.

Donde terminan las yungas, por lo general, se encuentran estrechas gargantas que sirven
de puerta de ingreso a una nueva serie de colinas y montafias, mas valles y profundas
hondonadas; verdaderos anfiteatros geologicos labrados por trios de cauce respetable que
descienden vertiginosos de las cumbres que tocan el cielo. Se trata de un ambiente conocido
como la regién quechua, o sea “las tierras de clima templado”.

Es aqui, entre los 2,300 y los 3,500 metros de altura, en medio de un paisaje agreste y

subyugador, de campos perfumados en los que mora el viejo pisonay, donde el hombre
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AMANECER en el bosque
del Parque Nacional
Puyehue (Osorno, Chile).

Paginas anteriores:

A 6,042 metros de altura
el nevado lllimani,
montana sagrada del
pueblo aimara, se
impone ante la ciudad
boliviana de La Paz.
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aprendi6 a captar el agua y a conducirla a través de canales hacia las partes bajas de los valles.

La quechua es, ante todo, una regién donde las diferencias de temperatura entre el dia y la
noche, entre el sol y la sombra, son tan grandes como intensas: hielo nocturno y calor
abrasador durante el dia. Y es también aqui donde, cada verano, se producen los choques
entre las nubes provenientes del poniente y los grandes cimulos llegados de las cumbres
andinas. El resultado son tempestades eléctricas y lluvias torrenciales, sucesos

que los antiguos hombres del Ande describieron como la eterna batalla entre dos seres
mitolégicos, enemigos encarnizados por provenir uno del mar y el otro de las altas
montafias, y que al pelear rugfan estrepitosamente lanzando destellos de fuego.

Las tierras altas de la serrania constituyen el limite inferior de las temidas heladas
invernales, aquellas que se producen durante las noches estrelladas y que clavan sus dientes
de hielo en los verdes tallos de las plantas. Pero este territorio de cielos pasionales y climas
volubles también es prédigo en regalos que el hombre ha sabido atesorar con celo y
devocion. El mas conocido entre estos es la papa, en sus maltiples variedades. Asimismo,
encontramos el maiz, llamado sara o anca por los antiguos americanos; el aliso, arbol que
sirve como tinte, material de construccion y medicina; la caigua, la arracacha, el yacon, el
amaranto, el zari, el aguaymanto y el capuli.

Continuamos subiendo por las montafias y nos topamos con la puna (entre los 4,000 y
4,800 metros sobre el nivel del mar) y sus vientos milenarios; vientos que traen olor a
vicufa y a condor, a pastores de alpaca y cristalinas lagunas en las que proliferan patos,
gallaretas y parihuanas. Es el habitat ideal de cultivos como la quinua, la ganiwa, la ocayla
mashua; una tierra de coloridas cantutas, aflosos kiswar y coquetas chinchircumas que
decoran con su fragil belleza las escarpadas laderas de cara al oriente. La puna, un ambiente

aparentemente hostil (su propio nombre quiere decir mareo, mal de altura) es, a pesar de su

I.A PAPA TESORO DE LOS ANDES



rigurosidad, el hogar de especies tan representativas como el cuy silvestre, el gato andino o
chinchay, el zorro o atoq, y la taruca, el mayor cérvido de los Andes.

La puna es, pues, tierra de rios nacientes y ondulantes planicies pobladas de ichu y tolas.
Una zona de lagos y lagunas que, vistos desde el aire, parecen joyas engastadas en la dura roca
de las montafas. Sus quebradas mas abrigadas cobijan a los ultimos reductos de giwna y qolle,
considerados los bosques ubicados a mayor altitud en el mundo. Sus arboles prodigiosos
mantuvieron (y aun lo hacen) al hombre del Ande y a sus familias, proporcionandoles
productos tan indispensables como la lefia y los brotes tiernos para el ganado. También son
reservorios de agua y refugio de una inusual fauna asociada, restringida a este habitat de ramas
retorcidas, hojas menudas y tallos cubiertos por abrigos de color ocre intenso.

En la puna crece la energética maca y las papas nativas, aquellas que todavia guardan
componentes toxicos que las convierten en inexpugnables objetivos para las plagas y las
heladas. Asimismo, nacen la polifacética totora de las orillas lacustres y una docena de
cactaceas de forma achaparrada con minuasculas flores, cuya inusitada belleza parece desafiar la
dureza de un ambiente reservado s6lo para los mas fuertes.

En estas tierras, marcadas por los contrastes y la permanente escasez, las criaturas han
llegado a extremos para asegurar su sobrevivencia. Dos ejemplos, uno monumental y otro
discreto y sutil, nos ayudan a describir con inusitada precision esta lucha: la Puya
Raimondi y la yareta, una majestuosa y la otra casi imperceptible, han vencido con éxito
las exigencias de su medio, pero el precio que han pagado es muy alto. La primera debera
crecer a lo largo de 100 afios para producir una explosion de flores y morir; la segunda,
condenada a una existencia adherida a las heladas piedras de las alturas donde los azotes
del viento son menos intensos, logra crecer durante siglos, pero al increfble ritmo de

apenas un milimetro por afio.
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CADENAS de montanas
cercanas a los valles de
Cafayate (Salta,
Argentina). El territorio
de los indios calchaquies,
residentes de estos valles
fértiles, fue la Ultima
frontera del imperio
incaico.
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DONDE NACE EL AMAZONAS

Hemos arribado al punto mas alto de la Cordillera, la janca, que domina el techo de
América por encima de los 4,800 metros sobre el nivel del mar. Damos la espalda al Pacifico
y ante nosotros se extiende un manto de nubes que no parece tener fin. Fistas han llegado
en oleadas interminables desde aquella region donde los rios serpentean lentos y donde la
tierra esta cubierta por bosques exuberantes e impenetrables. Ascienden por las vertientes
orientales, dandole al paisaje cordillerano que mira hacia el Atlantico un aspecto
diametralmente opuesto al de los territorios que, a esta misma altitud, se sitdan de cara al
Pacifico. Se trata de tierras altas pero himedas, en las que llueve mas que en ningin otro
lugar y donde se forman numerosos torrentes y cascadas que se precipitan hacia la llanura
amazoénica, bafiando bosques donde el ser humano raramente se aventura.

Es un relieve montafioso y complejo, con valles angostos y profundas quebradas, siempre
cubiertos por un manto de vegetaciéon densa y cerrada. En sus partes mas altas, aun frias y
generalmente cubiertas de niebla y llovizna, se yerguen los misteriosos bosques enanos, un
reino de musgo y liquenes donde la naturaleza parece haber invertido los tamafios y las
proporciones: escarabajos del tamafio de un ave y venados de 20 centimetros de altura.

Proseguimos el descenso rumbo al oriente, siempre a través de las agudas cuchillas de las
montafias, y nos adentramos en un ambiente de clima benigno y templado. Las noches son
frescas y los dias calidos, una combinaciéon que origina en las plantas una sinfonfa de formas
y colores. En esta zona es posible hallar las mas bellas flores de los trépicos: begonias
gigantes y helechos del tamafio de arboles; orquideas de aspecto alucinante y delicadas
campanillas repletas de néctar que se disputa una legion de abejas, escarabajos y colibries;
heliconias que parecen de cera y malvas que asemejan mascaras de fiesta de algin pueblo
andino. Es también el hogar del gallito de las rocas, del elusivo oso andino y del mono
choro de cola amarilla. Por aqui aletean el pato de los torrentes, mas de 20 variedades
de picaflores y varias docenas de especies de aves fruteras, cuyos colores parecen competir
en belleza con las flores del bosque.

El manto nuboso es, sin duda, un magnifico preludio al ambiente que se abre a
nuestros pies, justo al extremo oriental de la Cordillera que nos ha acogido durante este
fascinante viaje. Ahora las nubes se despliegan en grandes campos, vienen galopando por
las dltimas estribaciones de una cordillera que se funde con el verdor de la selva. Hacia el
este se observa la enorme planicie, la llanura tropical mas diversa del mundo y uno de los
sistemas fluviales mas importantes del planeta. Por ella se deslizaran, ya turbios y sin prisa,
los grandes rios que nacieron tumultuosos en las alturas andinas y que arrancaron, gramo
por gramo, los sedimentos cordilleranos; aguas que enriqueceran bosques de ensuefio y
alimentaran a una infinidad de criaturas.

Nuestro viaje por los Andes ha finalizado. Detras nuestro se alza una espina puntiaguda
de cumbres, una pared amenazadora de piedra y hielo que parece contradecir la misma
nocion de sobrevivencia. Pero si volteamos nuevamente para mirar por encima de la selva
poblada, comprenderemos que éste no es el caso. La excursiéon nos ha ayudado a
comprender la increfble diversidad de esta tierra que ha producido y sostenido a la papa,
como también a tantos otros seres vivos. A pesar de su aparente hostilidad, los Andes son

una verdadera fuente de vida.
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LOS PRIMEROS rayos
solares iluminan las

yaretas al pie del nevado

Solimana (Arequipa).
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Parientes cercanos

EN LO ALTO DE LA MESETA DEL BOMBON
(departamento de Pasco, Per() Efrain ZUniga
les dice a los campesinos del lugar que pueden
encontrar su futuro mirando hacia el pasado.

El no es un historiador ni un tedrico de la
nueva era que predica un retorno a tiempos
mas sencillos, sino un agrénomo que canta
alabanzas a las raices y tubérculos andinos de
alto poder nutritivo que han caido en desuso
en el siglo XX.

Una de las especies impulsadas por
ZUniga es la maca, planta perteneciente a la
familia del rabano. La maca crece hasta los
4,500 metros de altura y es rica en proteinas
y vitaminas. Con su raiz se prepara desde sopas
hasta bebidas alcohdlicas; con sus
hojas, infusiones. La maca es mas conocida a
través de los Andes como estimulante del
apetito sexual.

Su reputacion como afrodisiaco ha
contribuido a salvarla de una probable
extincion. De hecho, con una produccion
de s6lo 50 hectareas a comienzos
de los anos noventa, la maca fue incluida en la
lista de especies en peligro por el Instituto
Internacional de Recursos Fitogenéticos.

La fama de la planta como estimulante
sexual ha originado una nueva vision de los
cientificos y empresarios en torno a ésta.

A principios del 2000, en la sierra central del
Pert, se han sembrado casi 1,500 hectareas de
maca en Pasco y Junin. En anos recientes,

los investigadores han descubierto muchos
NnuUevos Usos para esta planta, desde aliviar
problemas relacionados con la menopausia
hasta reponer los nutrientes perdidos por los
atletas en competencias deportivas.

Aunque la maca es el méas conocido de
los “cultivos ancestrales olvidados”, como

los denomina ZUniga, no es el tnico que
posee un potencial comercial. Antonio Brack
Egg, investigador del Programa de Desarrollo
de las Naciones Unidas y autor de una
enciclopedia en la que figuran mas de 25,000
plantas peruanas (Brack Egg, 1999), incluye a
la maca vy a otra raiz andina, el yacén, entre
los 10 cultivos sobre los que el Perti deberia
enfocar su atencion en la proxima década.

El cree gue con estos cultivos el Pert podria
convertirse en un gran exportador de
productos agricolas.

El yacon, pariente del girasol, crece en
las faldas de los Andes, desde Venezuela
hasta Argentina. La raiz es agradablemente
dulce, puede comerse cruda; su dulzura es
originada por la presencia de sacarosa,
fructosa, glucosa y fructanos. Estos Ultimos
no son metabolizados en el intestino
humano y pueden ser consumidos por
personas diabéticas. Las hojas del yacon
también son usadas en Brasil y Japdn para
preparar una infusion que ayuda a controlar
la hipertension.

“El yacon es una raiz maravillosa que
sigue siendo relativamente desconocida.

Se deberia alentar el estudio de sus
propiedades benéficas”, afirma Brack Egg.

Hay tres raices mas -achira, ahipa y
arracacha- que las familias campesinas
consumen en distintas zonas de los Andes;
tienen un alto contenido de almidén,
propiedad que les otorga un potencial
industrial.

La achira también se cultiva en Vietnam,
donde se la emplea en la elaboracién de
fideos. La arracacha se usa en el espesado
de comida instantanea para bebes y como
base de dulces andinos tradicionales.
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Otra raiz, la mauka, fue redescubierta por los
cientificos en los anos sesenta. Cultivada en
Bolivia, Ecuador y Perd, es rica
en proteinas y carbohidratos. Sus hojas,
también con un alto nivel de proteinas,
se utilizan como forraje. La mauka tiene un
vasto sistema de raices y podria convertirse
en un factor clave en los esfuerzos para
controlar la erosién de los suelos en los
Andes.

El olluco y la oca, ambos tubérculos, eran
componentes esenciales de la dieta
precolombina. El primero, rico en calcio y
vitamina C, es un popular ingrediente de sopas

LA CUNA DE LA PAPA

y guisos. La segunda, generosa en minerales y
vitaminas, es de altisimo rendimiento y, por
tanto, una excelente alternativa en programas
para combatir la desnutricién y el hambre.

La mashua, otro tubérculo de gran
rendimiento, contiene elevadas
concentraciones de insecticidas naturales.
Los agricultores la siembran alrededor de
otros cultivos para protegerlos de las
plagas. También puede ser usada como
diurético. Crece hasta los 4,300 metros de
altitud, y se encuentra desde Colombia
hasta Argentina.

Lucien O. Chauvin

© Candelaria Atalaya/CIP

TUBERCULOS andinos:
una promesa para la
dieta de los seres
humanos del siglo XXI.
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La conquista de la altura

Para los pueblos andinos, la agricultura es la principal raiz de la existencia, siendo la papa su
representante por excelencia. Luis Miguel Glave, historiador, nos ofrece una vision de la intima

relacion entre la domesticacion de la papa y la evolucion de la cultura andina.

Las antiguas civilizaciones de los Andes cumplicron una labor SIGUIENDO una antigua
tradicion, madre e hijo

. . . . cosechan papas en un
profunda en el desarrollo de la sociedad andina. A lo largo de los siglos, cronistas, valle de El Carchi,

fundamental en la domesticacioén de la papa; a su vez, este tubéreulo tuvo una influencia

historiadores y viajeros han recogido una valiosa informacién que nos permite ahondar en Ecuador.
el significativo rol de la papa y comprender mejor la cosmovision de los pueblos
prehispanicos.

Uno de los testimonios més acertados es el del cronista espafiol Bernabé Cobo, quien en
su Historia del nuevo nundo (1653) calificé al tubérculo como “pan del indio”. Los espafioles
observaron que, pese a vivir en un territorio agreste, los pobladores andinos habfan logrado un
alto grado de desarrollo. Y es que ellos construyeron su sociedad a partir de la energia que
proporcionaba la papa, alimento de considerable valor nutritivo y gran capacidad de
almacenaje, que era la base de su dieta.

Si bien Cobo no se explaya mucho sobre el tema de la papa, el editor de su historia
—el erudito espafiol Marcos Jiménez de la Espada— juzgd oportuno anadir dos referencias
complementarias. La primera pertenece a las Relaciones geogrificas de Indias (Jiménez de la
HEspada, 1965), en especial a la Relacion de la provincia de los yanyos escrita en 1586 por Diego
Davila Bricefio, corregidor de Huarochirf (sierra de Lima).

Este funcionario de la época advertia, con mucha lucidez, la importancia de la papa y la
conveniencia de que se difundiera en Espafia para contribuir a la alimentacién de los mas
necesitados: “Y en lo alto de las haldas destos tios se siembran y cogen la semilla de las
papas, que quicren tierra frfa, que es uno de los mayores bastimentos que los indios tienen
en esta dicha provincia, que son turmas de tierra; y si en nuestra Espafia las cultivasen a la
manera de acé, serfa gran remedio para los afios de hambre”. Sin duda, una visién que seria
confirmada en los siglos venideros.

La segunda referencia, anotada por Jiménez de la Espada en su edicién del libro de
Cobo, es una tradicién oral registrada por fray Martin de Murda en su Historia de los incas
(Urteaga y Romero, 1922). La anécdota cuenta las hazafias del inca Urcon, quien para el
antropélogo Tom Zuidema (1989) es el arquetipo del agricultor andino. A este indigena se
le atribufa el traslado de una gran cantidad de tierra —especial para la produccién de la

mejor papa— desde Quito hasta Cusco, con la que erigié un gran cerro denominado
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UN AGRICULTOR de

El Carchi siembra papas
semilla en un surco
abierto, por un arado
con bueyes.

HILOS de plata formados
por el riego de sembrios
en Quinua (Ayacucho,
Peru), tradicional zona

de papales.
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Allpa Suntu (montédn de tierra) en las afueras de la Ciudad Imperial, al oriente de la fortaleza
inca de Sagsayhuaman.

Hsta tradicion ratifica el interés y la disposicion del Estado Inca para organizar la
producciéon de un recurso basico como era la papa en aquellos tiempos. Sin embargo, de
acuerdo con el etnohistoriador John Murra (1975), a diferencia del maiz, producto que
respondia a una politica centralizada, el cultivo de la papa tenfa un caracter sobre todo popular.
En Mesoamérica el maiz era la base de la alimentacion, mientras que en los Andes la papa
cumplia este rol. Para Murra, esta funcidén es fundamental para el entendimiento antropolégico
de la evolucion cultural de la sociedad andina.

El gebgrafo aleman Carl Troll (1980) asocia las culturas superiores de los Andes con la
migracion (entre los 7000 y 5000 afos a. C.) hacia los pisos altos del escarpado ambito
geografico, la cual dependia de la adaptacién de los cultivos —particularmente el de la papa—
a las diversas zonas climaticas andinas. En este sentido, el desarrollo del proceso del chufio
para preservar la papa ha interesado a los arquedlogos durante mucho tiempo; pero el proceso
mismo de adaptacién de la papa a una variedad de ecosistemas fue el paso previo y
fundamental.

LLo admirable, segin el historiador aleman Hans Horkheimer (1973), es que recurriendo
a la propagacion vegetativa de una mata insignificante de tubérculos se hubiese alcanzado tal
excelencia en los cultivos. No obstante, fueron necesarios muchos milenios para conseguir
tanta diversidad de papas comestibles. Por ejemplo, Las papas amargas, del tipo r#kz, y otras
variedades propias de la puna, son caracteristicas de las zonas altas, mientras que las papas
maway y otras mas dulces se encuentran en las zonas de mayor abrigo de la sierra.

Algunos grupos étnicos lograron disponer de todos los tipos de papa en sus propios
territorios, en empinadas pendientes con terrenos de gran diversidad climatica que, sin
embargo, se hallaban a corta distancia unos de otros. Los pobladores de zonas que no
contaban con ese contraste climatico debieron establecer islas de habitantes (witmag), alejadas
de los nucleos centrales del grupo. Por otra parte, los intercambios a larga distancia
permitieron el traslado del tubérculo desde las alturas de la sierra hasta los llanos de la costa.

Hoy en dia, la amplitud de las clasificaciones de las papas en los Andes revela una riqueza
taxonémica que ha sido muy bien descrita por Stephen Brush y Edward Taylor (1992). Se
habla del tubérculo segtn su especie, variedad y subvariedad; asimismo, se toma en cuenta la
ecologia, morfologia y grado de politipia; y, por dltimo, también es clasificado de acuerdo con

Su uso.

AL CENTRO DE LA VIDA
El valor ancestral de la papa se puede constatar con la funcién que asume este cultivo en la
vida cotidiana. La actividad individual y colectiva de los pobladores no se concibe desligada de
la naturaleza. Los ciclos econémicos se entrecruzan con los simbolicos y ceremoniales, y éstos
con los sociales y vitales a lo largo del afio. De ahf también que la historia del mundo andino
sea la de la papa.

En tiempos prehispanicos la presencia del tubérculo era tan fuerte en la vida cotidiana que,
tal como refiere Murra, entre las unidades de tiempo que se empleaban habia una

que equivalia a la duracién de la coccién de una olla de papas. Algo similar sucedia en lo
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GERARDO HUATTA HUATTA y su esposa, comuneros de Taquile, trabajan en el aporque, técnica que favorece el crecimiento de la planta.

AL FILO de un andén, un campesino de la comunidad de Ampay pela una papa restante de la siembra.
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que se refiere al espacio. Una papacancha o topo era la extension de terreno que tenia una AL CAER la tarde, los
campesinos de Pucara
(Huancayo, Junin)
descansar, de manera que un topo en una zona alta era siete o diez veces mas grande que seleccionan el producto
de la primera cosecha
del afo.

familia para sembrar papa, segin la altitud. Es decir, a mayor altura la tierra debia

el de una zona baja.

En consecuencia, se podia cultivar sélo la superficie necesaria y dejar en reposo la tierra
restante por siete o diez afos. Las papacanchas se distinguian de las chacras, nombre que se
daba a las extensiones de terreno en las zonas bajas y que, con el tiempo, los espafioles
asignaron a cualquier parcela cultivada.

El proceso mismo del cultivo de la papa se iniciaba con la rotulacion, para la cual se
utilizaba el arado de pie (chaki taklla en quechua; #ysu en aimara). Esta rastica herramienta,
especialmente elaborada para ser usada en zonas altas, fue creada por los antiguos
agricultores andinos para administrar sus recursos adecuadamente. Hoy el legado continda.
Los surcos son orientados de acuerdo a las predicciones climaticas: si se espera un afio seco,
son ideados para retener el agua; si esta proxima una temporada de lluvias, son preparados
para eliminar el agua y asi evitar que las papas se pudran. Cuando hacfan sus surcos, los
antiguos agricultores calcularon hasta el angulo del sol al momento de la cosecha, pues no
querfan arriesgarse a que sus propias sombras cayeran sobre los campos y en consecuencia
confundir las papas con terrones.

Lla maxima preocupacion de los campesinos es la fase de la siembra. En algunos pueblos
el tubéreulo recibe el nombre ritual de Mama Jatha. En aimara, jatha significa ayllu, la célula
social basica. Asi, como la Pachamama (madre tierra) es madre de todo, la papa (madre
semilla o madre de la generacion) es el germen de la sociedad andina. Por consiguiente, la

papa es la semilla que rige el orden de la sociedad.

MAS QUE UN ALIMENTO

Los pobladores andinos suelen asociar a la Pachamama con la fertilidad. Asi lo indica
Mauricio Mamani (1988), investigador boliviano especialista en medio ambiente y
agricultura, al describir el rito agricola de los carnavales: “..]a tierra ofrece humedad,
suavidad, fragancia y hambre de recibir la semilla para producir y el hombre brinda

los ritos propiciatorios de fertilidad, conversa con su Pachamama dandole sus mejores
oraciones y comparte con ella su exquisita coca y la mejor comida”. Este ritual —en el
que intervenia la coca, hoja sagrada de los incas— era parte del ciclo agricola que conclufa
con la cosecha y la seleccion.

Como se puede apreciar, parte fundamental de estas costumbres ancestrales consiste en
oftecer a la tierra algunos alimentos recién cosechados. A menudo, las papas eran enterradas
entre piedras calientes, para que la Pachamama pudiera comer antes que los campesinos se
sirvieran. Hsta practica dio origen al método de cocinar la comida asandola bajo tierra: la
pachamanca, el tradicional banquete andino. La evidencia arqueoldgica muestra que el
horno bajo tierra se usé mucho tiempo antes de los incas. La continuidad de esta actividad
hasta nuestros tiempos refleja el importante rol que la papa ha jugado en el desarrollo del

mundo andino.
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JUNTO al rio llave (Puno),
una campesina tiende
sobre el campo las papas
destinadas a la
elaboracion de chufo.
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Una labor ancestral

EN LA DIETA DE LOS PUEBLOS ANDINOS, la
papa cumple un rol esencial. Es kawsay,
subsistencia, vida. Y ello se debe, ademas de
sus cualidades alimentarias, sabor o valor
nutritivo, a su alto grado de disponibilidad. La
papa es comida de todos, especialmente de
los wagcharuna, como se denomina en
quechua a los pobres.

La arqueologia ha brindado nuevos
conocimientos sobre el proceso de
domesticacion de la papa, a pesar de que,
dadas las caracteristicas del tubérculo, su
preservacion durante los siglos resulta muy
dificil, sobre todo en zonas lluviosas o
himedas. Este no es el caso de los granos, las
semillas o las partes duras de los frutos que
son, por lo tanto, la fuente principal de los
arquedlogos para el estudio de la historia de

los cultivos. Sin duda, la posibilidad de
conservacion de la papa es mayor en zonas
desérticas y cuevas, lo que ha permitido
algunos hallazgos de interés. Excavaciones
efectuadas al sur de Lima han revelado restos
de este tubérculo que se remontan a los 8000-
6000 anos a. C.

Si bien la domesticacion de la papa fue
realizada en las tierras altas de la cordillera
andina, investigaciones actuales sugieren que
hace unos cuatro milenios, en la costa peruana
ya se comia una papa similar a la de nuestros
dias. El consumo de la papa se extenderia de la
sierra hacia la costa gracias al intercambio,
pues los habitantes del litoral no podian
cultivarla en su entorno desértico. Varias papas
fosilizadas han sido halladas en asentamientos
costenos al norte de Lima. Los mas numerosos

© Javier Silva
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y frecuentes descubrimientos datan del
periodo Formativo, entre el segundo v el
primer milenio antes de nuestra era.

El proceso de domesticacion de la papa -en
el mas amplio sentido- implicé no sélo la
manipulacién botanica de la planta, sino
también la adecuacién del tubérculo al
consumo humano. El antropdlogo japonés
Norio Yamamoto (1998) ha insistido en este
punto y ha concluido que ello habria conducido
a la elaboracion del chufo.

El procesamiento del chufo ha permitido a
los habitantes del Ande aprovechar una papa
peguena y amarga que crece en las altas zonas
de helada. El sabor amargo es producido por
unas sustancias téxicas llamadas
glicoalcaloides que, en grandes cantidades,
pueden llegar a tener un efecto letal. Sin
embargo, éstos aumentan la capacidad de
resistencia de la papa a las heladas, lo cual
hace posible que ésta se desarrolle en
terrenos muy altos, donde otras plantas
moririan.

Al ser estas sustancias solubles al agua
pero estables bajo el calor, la toxicidad no llega
a ser eliminada mediante la coccién. Los
antiguos pobladores andinos descubrieron que
esto se lograba mas bien a través de un
procedimiento que, miles de anos después,
todavia sigue vigente. Para ello, es necesario
un clima como el de la puna, seco, con
temperaturas bajo cero en la noche y muy altas
en el dia.

El proceso del chuno es el siguiente: se
seleccionan las papas y se las deja a la
intemperie, para que se congelen, durante
varias noches. Luego se depositan en una
laguna o en un lugar con agua corriente. Al
cabo de 30 dias 0 mas, ya saturadas de
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UNA MUJER collagua del
valle del Colca (Arequipa)
sujeta una papa con
forma de bebé.

agua, se las extiende sobre el suelo y se las
pisotea para eliminar el liquido y desprender
la cascara. Finalmente, se las vuelve a poner
a la intemperie por unos 10 o 15 dias mas.
Asi, expuestas al sol diurno y a los rigores de
la helada nocturna, los tubérculos se secan
completamente. El producto deshidratado
puede conservarse por muchos meses -y
aun anos— sin estropearse, garantizando su
disponibilidad como alimento.

Este proceso nos retorna a los origenes
de la papa como alimento y al mismo tiempo
consolida una suerte de “humanizacion” del
tubérculo. Efectivamente, en el imaginario
colectivo del mundo andino suele
otorgarsele atributos humanos. Incluso se le
adjudican rasgos anatémicos y sexuales.

Y es que, gracias al ingenio de los
primeros habitantes de la sierra, la papa
forma parte de la familia, siempre esta en
casa, Es lo que se le ofrece al visitante
cuando llega, y también el regalo que se le
da cuando parte. Asf se celebra su existencia
y se le consagra como kawsay, vida.

Luis G. Lumbreras
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El mundo interior

Hay cultivos que con el tiempo han adguirido un profundo significado ritual. La papa es nno de
ellos. El antropdlogo Luis Millones, estudioso de las creencias y costumbres de los pueblos andinos,

escribe acerca del mundo mdgico asociado a este tubérculo.

lLa papa tiene una influencia decisiva en la construccion de la vision del UN CHAMAN da inicio al
ritual de la tinka (pago a
la tierra) con un “brindar
habitante por excelencia del Uku Pacha o mundo interior, tierra de gérmenes y cadaveres, del ~ con los dioses”. Esta
costumbre, que consiste

. . L. . . . . en rociar la tierra con
incaica, la cual debi6 sintetizar las diversas creencias que imperaban en los Andes. licor o sangre de algtn

Entre los 100 y 600 afios d. C,, en la costa norte del Perq, la cultura Mochica ya habia animal, se remonta a
épocas prehispanicas.

mundo de los pueblos andinos. En la concepcion del universo andino, el tubérculo es un

pasado y del futuro. Esta pertenencia al mundo interior se remonta a una era anterior a la

establecido una relacién entre la papa y el mundo sobrenatural. Esto se advierte en su
ceramica, de caricter escultorico, que cuenta con muchas representaciones de los frutos de la
tierra. Entre éstas sobresale una vasija, que se encuentra en el Museo Nacional de
Arqueologia, Antropologia e Historia en Lima, en forma de papa. Lo interesante de esta
pieza es que parece que de ella brotaran figuras de seres humanos y animales. El escultor
aproveché los “ojos” de la papa para hacer surgir pequefias imagenes secundarias, lo que
puede ser interpretado como el nacimiento de los seres de las pagarinas (cuevas o lagunas),
lugares claves para el contacto con el Uku Pacha. Recordemos que en los mitos mejor
divulgados del origen del Tahuantinsuyo, Manco Capac y Mama Ocllo, hijos del dios Sol (Int#
en quechua) salen de las aguas del lago Titicaca, mientras que los hermanos Ayar emergen
de la cueva de Tampu Tuqu, no muy lejos del Cusco.

Otras manifestaciones interesantes sobre la presencia de la papa en los mitos y rituales
andinos es encontrada en la tradicion de la 7/, un objeto que evoca la forma primordial de un
animal o una planta. En Bolivia se ha recogido el testimonio de que “una #/ de papa [es| una
piedra igual que la papa misma y se piensa que esta 7/ apoya el cultivo de la papa” (Arnold y
Yapita, 1996). Segun la campesina aimara Cipriana Apaza Mamani, cuando el céndor, animal
sagrado, baj6 del nevado de Illampu hizo aparecer por primera vez a nuestra planta en la
comunidad de Chukifaspi. Alli, la papa florecié en un 4area fértil denominada Wilaspaya (lugar

de la tierra roja), que desde tiempos remotos era conocida por sus piedras en forma de papa.

ALIMENTO DIVINO
Como en otras civilizaciones arcaicas, la manera andina de controlar a los setres
sobrenaturales era mediante una correcta celebracion del ritual. La ceremonia es el

alimento de los dioses; cada paso de baile, cada hoja de coca que se masca u ofrenda que
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EVOCANDO a sus
antepasados incas, ninos
de Maras celebran el
Moray Raymi, una de las
muchas festividades
andinas ligadas a los
ciclos agricolas.

Péaginas anteriores:

EN IBARRA (Ecuador),
una pareja de agricultores
retorna al hogar
cargando un saco de
papas: el premio a otra
jornada de trabajo.
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se entrega al fuego, debe hacerse siguiendo los pasos que presctibe una practica consagrada por
la tradicién y que no puede ser alterada.

Para la papa existieron formas de ritual especificas. Se ataban las raices con paja, “con muchos
nudos y atadixos” (Pérez Bocanegra, 1631). Esto se hacfa en épocas de ayuno y se decia que el
mufieco asi formado también ayunaba, reforzando la voluntad de abstinencia de quien cumplia
con el rito magico. Esta practica despertd enconados recelos entre los sacerdotes encargados de
vigilar las supuestas desviaciones de la fe. La idea de que existiesen formas de penitencia no
cristiana les recordaba de inmediato la actividad demoniaca, pues se crefa que el diablo actuaba
en paralelo con la divinidad y remedaba sus actos. Asf lo vio el funcionario espafol Pérez
Bocanegra, quien en su voluminoso manual dedicado a “administrar a los naturales de este
reyno” menciona, entre otros, este culto a la papa.

En nuestros tiempos, en el departamento de Ayacucho, los campesinos suelen hacer ofrendas
sencillas en el Dia de los Muertos (1 de noviembre): entierran unas hojas de coca, algo de sebo
de llama y un poco de chicha junto con semillas de papa. Sus expectativas son que la Madre
Tierra les conceda una buena cosecha el afio venidero. La ceremonia, que en su simpleza tiene un
sentido profundo, se llama aya uma tarpuy (siembra de la cabeza del muerto). Se alude asi a la
creencia de que la cabeza sea regeneradora del cuerpo. A ello se debe que, en el conocido mito
de Inkarri, basta que se haya conservado la cabeza para que la reconstitucion del cuerpo sea
posible.

En otras partes del Pert, la celebracion de la papa es distinta. Se hace un sembrio temprano,
hacia el 30 de agosto, abriendo de esta manera el ciclo agricola, especialmente en la sierra norte
(Callejon de Huaylas y parte de Conchucos, departamento de Ancash). La época es critica en
términos ceremoniales porque coincide con el barbecho, es decir, con el tiempo en que se
remueve la tierra, lo cual perturba los dominios de la Pachamama y genera conflictos con el
Uku Pacha.

En la época de los incas, si la cosecha ofrecia algin ejemplar anémalo —papas dobles o
pegadas— éste era recogido como muestra de una bendicion especial (Arriaga, 1968) y se le
guardaba con reverencia, pues su presencia indicaba que la fertilidad de los campos estaba
asegurada. Durante la Colonia se pugné inatilmente por erradicar la conservacion de estas papas.
Sin embargo, estas otras formas de culto, calificadas como idolatrias, prevalecieron la costumbre

ritual para formar lo que hoy conocemos como religién popular peruana.

PODER INTERIOR
No existe mejor recopilacién de estas idolatrias que el conjunto de textos sagrados que hizo
recoger el sacerdote Francisco de Avila alrededor de 1600. Al igual que el Pgpo/ Tub de los mayas
(Recinos, 1963; Tedlock, 1996), estos mitos encontrados en Huarochir{ constituyen una pequefia
biblia regional que redne las tradiciones indigenas que sobrevivieron bajo el gobierno colonial.
De ellas, nos interesa el largo relato que se inicia en el capitulo quinto y que esta dedicado al dios
Huatiacuri, intimamente vinculado con la papa.

Su nombre se explica en las primeras lineas: “En aquel tiempo, el tal llamado Huatiacuri, vivia
comiendo miserablemente: s6lo se alimentaba de papas asadas en la tierra calentada (huatia o
buatiya), y por eso le dieron el nombre de Huatiacuri” (Taylor, 1987). El relato es un sabroso

recuento de la competencia entre este dios y su concufiado, quien al verle con ropas raidas y un
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EN SANTO TOMAS
(Chumbivilcas, Cusco), a
3,660 metros de altura,
se celebra cada 21 de
junio la fiesta del santo
patron. Los pobladores
ofrendan collares de
papas y habas.
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aspecto menesteroso, se sintié ofendido por su inclusién como miembro de la familia (esto
ocurre porque Huatiacuri es hijo de otro dios, el poderoso Pariacaca).

Huatiacuri compite de varias formas, todas propuestas por su celoso rival. En primer lugar,
bebiendo y bailando; luego, portando vestidos y adornos corporales; mas tarde, capturando y
domando pumas; y finalmente, construyendo y techando una casa en el menor tiempo
posible. Habiendo triunfado en todos los desafios del concufiado, el comedor de papas le
propone a su vez un dltimo reto: bailar vestidos de &ushma (tanica) azul y buara (taparrabo)
blanco. El hijo de Pariacaca no danza sino que espera a que su rival empiece a hacerlo, y luego
entra gritando y le asusta, convirtiéndole en venado. Detengimonos un momento en los
términos de la competencia, Huatiacuri no gana luciendo habilidades de baile mayores que su
rival, como podria haberse esperado de un dios festivo, sino que derrota a su rival con artes
magicas.

Huatiacuri es la personificacion de la papa. Como dios, su poder yace escondido tras una
apariencia miserable, pues aparece cubierto de tierra y filamentos que pueden ser vistos como
andrajos. Pero bajo esa supetficie, es capaz de sorprender. Asimismo, es preciso aclarar que si
la papa pertenece al mundo interior, de ninguna manera es de rango inferior. Se trata mas bien
de la doble condicién de los dioses: tan hacedores del bien como del mal; brillantes y a la vez
oscuros, pero sobre todo poderosos. Desde la intimidad del subsuelo, la papa conversa con
sus hijos, que somos todos nosotros y que confiamos en ella para mantener el equilibrio de los

mundos que conforman el universo andino.
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El origen

CUENTA UNA VIEJA LEYENDA ANDINA que
los hombres cultivadores de la quinua
dominaron durante muchos afos a los
pueblos de las tierras altas y, a fin de
dejarlos morir lentamente, les fueron
disminuyendo la racién de alimentos para
ellos y sus hijos. Ya al borde de la muerte
los pobres clamaron al cielo y Dios les
entregd unas semillas carnosas y
redondeadas, las cuales, después de
sembradas, se convirtieron en hermosas
matas que tifieron de morado las gélidas
punas con sus flores. Los dominadores no
se opusieron al cultivo, con la manosa
esperanza de cosecharlo todo para ellos,
llegada la oportunidad. En efecto, cuando
las plantas se amarillaron y los frutos
parecieron maduros, los opresores segaron

los campos y se llevaron todo lo que juzgaron
era una 6ptima cosecha. Desconsolados y
moribundos de hambre, los vencidos pidieron
otra vez clemencia al cielo y una voz les dijo
desde las alturas: “Remuevan la tierra y saquen
los frutos, que alli los he escondido para burlar
a los hombres malos y enaltecer a los buenos”.

Y asi fue, debajo del suelo estaban las
hermosas papas, que fueron recogidas y
guardadas en estricto secreto. Cada manana,
los hombres de las punas anadieron a su dieta
empobrecida una porcién de papas y pronto
se restablecieron, cobraron fuerzas y atacaron
a los invasores que, viendose vencidos,
huyeron para no regresar jamas a perturbar la
paz de las montanas.

Walter H. Wust

(Basado en un mito recopilado en las alturas de
Andahuaylas, Apurimac, Pert)

VESTIDAS como guerreras imperiales, campesinas de Maras expresan su regocijo durante el festival del Moray Raymi.

63



64



Istorias sin tiempo

Fernando Cabieses es un nenrocirujano que ba dedicado gran parte de sus escasos ratos de ocio a
estudiar el uso tradicional de las plantas asi como su importancia para los pueblos que dependen de
ellas para su subsistencia y medicina. En esta oportunidad, nos brinda una interpretacion personal

de los mitos y costumbres agricolas en torno a la historia de la papa.

Hubo una pausa en la terrible guerra fratricida que libraban Husscar
y Atahualpa, lucha que ya duraba varios afios. Atahualpa ordené una desmorvilizacion casi
total de las tropas y puso a hombres y mujeres a trabajar en la tierra fértil.

Tal como correspondia a su rol de Inca, por el cual tanto luchaba, Atahualpa se
encaminé hacia los campos de papas maduras para la ceremonia de la cosecha. Una vez
alli, erguido y con las piernas bien abiertas, hundi6 la lampa de oro alrededor de la planta
escogida para el ritual y la arrancéd con un fuerte tirén, mostrando al aire las raices
prefiadas de tubérculos. Después, con manos habiles, tomé de uno en uno los frutos de la
tierra y los depositd sobre el manto extendido por el sacerdote. [Haicha! (Haicha! (Haillu!
Haillu! Las canciones del pueblo unido iban y venian ritmadas por lampas y azadas que
rompian la tierra.

LLa escena estaba engarzada en un horizonte que armonizaba el verde de los maizales en
las amplias terrazas con el pallar henchido y fértil en la humedad del surco. Algunos retofios
tardios abrfan heridas en la tierra negra, el humo perfumado de la maleza incendiada
borroneaba las lineas de los campos. Las parcelas se mostraban rebosantes de choclos,
papas y quinua, con unas cuantas perezosas flores de la papa todavia adormiladas en el
borde sensual del viento en medio de un revoloteo de alas negras y amarillas y el gorjeo de
los jilgueros. La luz célida del sol iluminaba la lana tejida de mil colores antes del hilado.

Asi era y asi es todavia en los valles interandinos y en las bandas verdes de los rios
costefios. Pero el engarce es cruel en la puna brava, dura y frfa, con la noche helada de la
escarcha quebradiza y el dia bajo el sol desnudo, sin filtro de nubes.

La cabafia esta techada con manojos de ichu y sus paredes estin formadas por piedras
cortadas burdamente. Hay un pequefio corral para la llama y para el caballo lanudo de
nuestros tiempos. En un rincon se encoge media docena de gallinas serranas, con las
plumas esponjadas por el frio mientras la mujer mueve la olla donde prepara el chufio.

El hombre regresa cansado arreando unas ovejas famélicas y cargando su cosecha del
dfa: una brazada de papas amargas. Es el unico alimento cosechable en la puna brava y
tendra que desamargarlo en las noches gélidas y en los dias incendiados de luz
desvergonzada, bajo las pisadas encallecidas que van formando el chufio y la papa seca,

hijos de las sabias técnicas ancestrales.

HISTORIAS SIN TIEMPO

COMUNERAS cusquefias
terminan de cocinar las

papas cosechadas en los
campos de Pisac, Cusco.
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DIALOGO CON LOS DIOSES PORTEADORES del

Camino Inca rumbo a la
ciudadela de Machu
profundos el alimento y la energfa que el Creador puso al servicio del ser humano. Mama Picchu (Cusco). Los incas
utilizaban esta antigua
via para transportar, entre
mujeres, también hacfa germinar a la tierra, la Pachamama que nos daba las papas a la hora de  otras cosas, sus

alimentos.

Es el tiempo de la papa. Un periodo de 80 siglos durante el cual se ha extraido de los surcos

Quilla denominaban a la luna, duefia y sefiora de la fertilidad. Y asi como fecundaba a las

la cosecha, momento en el que las batallas rituales ya habfan dirimido, con sudor y sangre, las

rivalidades tribales por los papales. Paginas anteriores:

LA ARTESANA Rosa de

Sin duda, hay una continuidad en estas luchas reales y simbdlicas, motivadas por una viril il d
Illaca moldea una

defensa de los derechos ancestrales. En verdad, no existe el tiempo para las tierras de papas. figurilla para un retablo,
Su significacion cultural, sus leyendas y sus implicaciones romanticas, sus aventuras en otras pieza artesanal por

. . . . N excelencia de Ayacucho.
naciones, sus triunfos y su presencia se advierten durante 8,000 afios. La masa es una mezcla

ILa comunidad conserva costumbres y cuentos muy antiguos, oidos en la voz cascada de los ~ d€ papa hervida con
yeso, que luego se
viejos y a través de los cuales interpreta el mundo, mas alld de los frios datos objetivos que colorea con anilina.
brindan los sentidos. Campos, pampas, chacras, cerros, fuentes, rios de este duro mundo
adquieren alma e individualidad y recuperan su sefiorfa. El hombre del campo es devorado
por las fauces del tiempo y de pronto se encuentra dialogando con los dioses y con las tribus
ancestrales. La papa es su testigo mudo, su fiel observador a través del paso de los siglos.
El laberinto del tiempo mitico es insondable. Esta perdido en la profundidad de los siglos y
llega a nosotros con ropaje de mitos y cuentos fabulosos. Allf esta la historia de la mujer que
era la tnica sobreviviente de la pobreza total que asol6 a los primeros andinos. Ella malvivia
en las arenas secas del desierto y se quedd un dia dormida al calor del sol. Y asi fue fecundada
y tuvo un hijo. Pero el joven vastago no resistio y murié. Sus restos quedaron dispersos sobre
la tierra y de sus dientes creci6 el maiz, de sus largos y blancos huesos surgio la yuca, de sus
molleros nacieron los camotes, y de sus testiculos brotaron las papas. Lo mismo ocurtié con
sus 0jos, manos y cabeza, poblandose la tierra de plantas alimenticias, para que los hombres
nunca volvieran a morir de hambre.
En aquella lejana época mitica, Viracocha-Pachacamac, el dios creador-revitalizador del
mundo, hacedor de la materia y del tiempo, mandé a sus dos hijos —Imai Maman y Tocapu—
a visitar estas tierras. Les ordend que observaran todas las plantas y vegetales de aquel
mundo en el que vivian los humanos y que las clasificasen y estudiasen, mostrando a los
pobladores cuales eran las buenas y cuales las malas, cudles las nutritivas y medicinales y
cudles las venenosas. También les encomendé que instruyeran a varones y mujeres acetca de
su forma de cultivo, de manera que nunca faltasen y que el hombre creado por €l supiese

emplearlas para su beneficio.

RIQUEZA SIN FIN
La papa es maltiple: mas de 200 especies botanicas que crecen en nuestras serranfas; 5,000
variedades distintas para todos los climas, suelos, requerimientos, tradiciones, leyendas y
poemas. Mas de mil vocablos para designatla a lo largo y ancho del territorio reflejan la intima
relacion del ser humano con este tubérculo.

Durante los ultimos 150 afios, un pufiado de hombres amantes de la naturaleza se ha

adentrado en sitios escondidos, casi inalcanzables, rastreando la diversidad de la papa.
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UNA CARAVANA de
llamas cruza los caminos
del Valle del Colca
cargando papas. La
existencia de camélidos
como fuerza de
transporte propicio la
difusion de la papa en

la costa.
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Son tipos valientes y rudos, de afilado intelecto —como Nikolai Vavilov y Carlos Ochoa—
que penetraron en la puna y en las altas quebradas, desafiando el poder del frio y los rigores
del sol desnudo.

Mas alla de su papel fundamental como fuente de subsistencia, la gente ha encontrado muchos
usos para la papa: curan las dlceras gastricas bebiendo el jugo de la papa cruda; detienen el
sangrado de las heridas con emplastes de papa cruda; alivian el dolor reumatico con mascaras
calientes de puré de papa; reducen el hinchazon con una infusion de hojas de papa; curan las
mordeduras de insectos con rebanadas de papa cruda; alivian el dolor de las quemaduras con
emplastes de papa cruda rayada; disuelven los calculos renales tomando jugo de papa; alivian
los dolores de cabeza colocando rebanadas de papa sobre la sien, y previenen las arrugas
faciales usando una mascara de puré de papa en la noche.

La riqueza del tubérculo se refleja en su estrecha relacion con el hombre. Este vinculo

nos hace remontar a aquel tiempo en el que los habitantes de los Andes encontraron en la
papa la fuente de su sustento y las raices ancestrales de su existencia. Cuando los espafioles
llegaron a esta parte del continente americano y se internaron en los Andes, tardaron en
descubrir el valor de la papa. Cegados por el oro y la plata que vislumbraban en sus suefios no
se percataron de que los tubérculos que cosechaban los agricultores incas eran el verdadero

tesoro y uno de los dones mas maravillosos de la tierra.

LA PAPA TESORO DE LOS ANDES



NIKOLAI I. VAVILOV
dedicé gran parte de su
vida a la coleccién y
estudio de las plantas.
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Una vida por las plantas

MAS DE MEDIO SIGLO DESPUES de su
muerte, el cientifico ruso Nikolai I. Vavilov
continlia cosechando alabanzas e inspirando
respeto en todo el mundo. Se le recuerda
tanto por su trabajo pionero como boténico,
como por las tragicas circunstancias de su
muerte.

El interés de Vavilov por las plantas se
remonta a su infancia transcurrida en Moscu,
donde nacié en 1887. Segun su biégrafo Barry
Mendel Cohen (1990), él ya habia reunido y
organizado su primera coleccion de plantas
cuando nifo.

Después de graduarse en el Instituto de
Agricultura ruso y estudiar varios anos en
Europa, el joven cientifico consiguié un puesto
como jefe del Departamento de Botanica
Aplicada en el Comité Cientifico de San
Petersburgo. Allf trabajé como bidlogo,
boténico y genetista, sin interrumpir su labor
durante la Primera Guerra Mundial, la
Revolucion Rusa y los primeros y turbulentos
anos de la Uniéon Soviética, llegando a
transformar a ese departamento en el centro
de investigacién de cultivos mas importante del
planeta, el N. I. Vavilov Institute of Plant Industry.

Vavilov fue Una mezcla de cientifico,
aventurero y diplomético. Entre 1916 y 1940
realiz6 mas de 100 misiones de recoleccion de
plantas en 64 paises. Explord Africa y Asia, y
viaj6 a desconocidas regiones de los Andes y
los Himalayas. Bajo su liderazgo, €l instituto
recolecté mas de 200,000 muestras de
semillas durante aproximadamente dos
décadas de trabajo ininterrumpido. Su labor lo
llevd a lugares ignotos de los Andes y de lo
que ahora es Afganistan.

Mientras la Unién Soviética se volvia cada
vez mas totalitaria bajo el mandato de Stalin,

las autoridades gubernamentales se mostraron
cautelosas respecto al trabajo que Vavilov y sus
seguidores desarrollaban en genética.

Alegando que esta disciplina atentaba una
creencia en las “innatas diferencias de clase”,
el régimen comenzé a purgar cientificos en los
anos treinta. Vavilov fue perdiendo el favor del
mismo hasta que finalmente cayé en
desgracia, siendo arrestado en 1940.

Los estudiantes de Vavilov prosiguieron su
obra después de su detencion. Luego, cuando
la invasion alemana a la Unién Soviética, a
comienzos de los cuarenta, varios de sus
colegas perecieron de hambre durante el
asedio, prefiriendo morir antes que alimentarse
de las muestras de la coleccién de semillas
que custodiaban. Vavilov falleci6 en la cércel
hacia 1943, probablemente de inanicion.

Sin duda, lo que se constituyé en la mayor
contribucién cientifica de Vavilov fue su teoria
sobre los “centros de origen” de las plantas.
Rechazando la creencia general de que la
agricultura habia surgido en la cuenca de los
rios Tigris y Eufrates, Vavilov postulaba que los
cultivos se habian originado en ocho centros
distintos e identificables, todos ellos
localizados cerca de altas cordilleras.

Vavilov sostenia que el grado de diversidad
de un cultivo en un area determinada era un
buen indicador para establecer la antigliedad
del mismo en ese lugar. En Etiopia encontré
cientos de variedades de trigo, mientras que
en un pequeno pueblo de las afueras de
Guadalajara, en México, halld mas variedades
de maiz que en toda Norteamérica. Fue él
quien postulé que la papa se habia originado
en los Andes peruanos, teoria que se ha
mantenido vigente hasta la actualidad.

Lucien O. Chauvin
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Acero suytu Caramelo

Largo color acerado Aspecto de caramelo
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