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Presentación


La Escuela Profesional de Turismo y Hotelería de la Facultad de Ciencias de la Comunicación, Turismo y Psicología de la Universidad de San Martín de Porres contribuyea servir mejor a la sociedad formando profesionales capaces de participar en la planificación, dirección, control y promoción de los diversos tipos de empresas de turismo y hotelería.


La actualización del currículo y el conocimiento de nuevas formas y campos de trabajo son las principales preocupaciones de nuestra Escuela. Para ello, se recurre a los estudios, investigaciones y otros documentos elaborados en el Instituto de Investigaciones. También a los convenios suscritos con diversas universidades extranjeras, lo que ha facilitado el intercambio de profesores, alumnos y material de estudio.


Los cierto es que, hasta la fecha, existía un vacío de información sobre las cocinas peruanas, es decir, todas las diversas maneras de guisar que se pueden encontrar en este país.


Es así que se encomendó a Rosario Olivas Weston, destacada especialista en el tema y miembro de nuestro Instituto de Investigaciones, la organización del seminario “Arte, cultura e identidad sobre la mesa”, cuyos textos son la fuente principal de esta publicación.


Solo resta manifestar que nos sentimos orgullosos de contribuir al mejor conocimiento de una de las manifestaciones más afamadas de la cultura peruana.


Johan Leuridan Huys


Decano de la Facultad de Ciencias de la Comunicación, Turismo y Psicología de la Universidad de San Martín de Porres









Introducción


Lo que tan solo unos meses y años atrás parecía imposible, se hizo realidad en noviembre de 1992, cuando por primera vez una universidad peruana, del prestigio de la San Martín de Porres, organizó un seminario en el cual un grupo de destacados intelectuales, historiadores, sociólogos, antropólogos y gastrónomos presentaron, desde sus respectivos campos de trabajo, una ponencia sobre la cocina peruana.


Casi once años después de los primeros cursos de estudios culinarios, realizados a iniciativa de Xavier Domingo, Lorenzo Díaz y Raúl Morodo, rector de la Universidad Internacional Menéndez Pelayo de España.


Por todo eso, llevar la cocina peruana a los recintos académicos y publicar los resultados era un anhelo compartido por la mayor parte de profesionales de la hostelería y gastronomía.


Estas aspiraciones las recoge, con su habitual generosidad, el R. P. Johan Leuridan Huys, decano de la Facultad de Ciencias de la Comunicación, Turismo y Psicología de la Universidad de San Martín de Porres; quien invitó por primera vez al Perú a Xavier Domingo, cronista gastronómico de fama internacional y principal promotor de la mayor parte de las investigaciones culinarias y gastronómicas en Iberoamérica.


La cocina es, sin lugar a dudas, una fuente riquísima e inagotable de expresión cultural. A lo largo de toda nuestra existencia nos acompañan ritos, costumbres y creencias. Suele otorgarse valores particulares a las comidas y bebidas. Se desarrollan utensilios e instrumentos con características específicas para una u otra finalidad y existen distintas normas al comer. Lo que identifica a las personas como parte de un grupo o sociedad. La temática resulta, por consecuencia, muy amplia.


Sin embargo, en el Perú ha sido hasta hoy la “cenicienta” de toda la gama de estudios históricos, antropológicos, filosóficos, sociológicos, etnohistóricos e incluso turísticos. Casi no se le ha otorgado importancia cultural, a pesar de su rol de primer orden en la vida cotidiana.


Tal vez por haber estado durante muchos años relegado a un segundo y tercer plano, el seminario Arte, cultura e identidad sobre la mesa tuvo un éxito inesperado. Hubo una asistencia promedio de 850 personas cada día, entre estudiantes, profesores, cocineros, profesionales de las ciencias humanas, dueños de restaurantes y público interesado.


Al planificar este primer encuentro entre la cocina, la identidad y la cultura, éramos conscientes de que debía expresar un todo y, a la vez, partes muy concretas. Es así que la selección de los temas respondió a tres criterios: el primero corresponde a un enfoque global de la cocina andina, el segundo discurre en la influencia de los distintos grupos de migrantes que han aportado matices gastronómicos a lo que hoy es la culinaria peruana y el tercero comprende las más recientes investigaciones.


Algunos expositores que aquí se presentan han sido escogidos con la ayuda de dos personas a las que ha de hacerse constar nuestro agradecimiento. Nos referimos al doctor Humberto Rodríguez Pastor, director de investigaciones del Consejo Nacional de Consejo Nacional de Ciencias y Tecnología del Perú, y al doctor Alberto Cordero Lecca, profesor de filosofía e historia en la City University of New York.


En el seminario tuvimos la suerte de contar con la presencia del doctor Santiago Antúnez de Moyolo, autor del libro La nutrición en el antiguo Perú. “¿Puede la dieta precolombina superar la malnutrición contemporánea?” se refiere a la salud del poblador precolombino, el conocimiento de las propiedades de los alimentos, la amplia disponibilidad de nutrientes esenciales, la seguridad alimentaria y los hábitos de ingesta antes de la llegada de los españoles. Es decir, una visión completa de la dieta prehispánica.


El trabajo presentado por los arqueólogos César Gálvez Mora, Juan Castañeda Murga y Rosario Becerra Urteaga es un estudio arqueológico y etnográfico del consumo de los caracoles terrestres del géneros Scutalus en los valles de Jequetepeque, Chicama, Moche y Virú, ubicados al norte del Perú. Investigación que han desarrollado a lo largo de varios años, difundido por partes en distintas publicaciones y, según nos han manifestado, es la primera vez que se comparan los resultados obtenidos en los cuatro valles.


Los autores demuestran que estos caracoles terrestres han formado parte de la dieta de los pobladores de los valles nombrados durante 11,000 años, es decir desde los inicios del precerámico (cultura Paiján) hasta la actualidad. Además, señalan las modalidades tradicionales en su recolección: purga, cocción y consumo.


El artículo del destacado antropólogo Juan Ossio es una nueva versión del trabajo que presentó, como delegado del Perú, en el seminario internacional Naturaleza y Cultura: Antropología de la Alimentación en América Latina (Segovia-España, del 14 al 18 de julio de 1986), organizado por nuestro distinguido amigo Manuel Gutiérrez Estévez, bajo el auspicio de la Universidad Internacional Menéndez Pelayo.


En esta nueva versión el doctor Ossio utiliza tanto información etnográfica como etnohistórica para mostrar las diferentes formas y niveles de manifestación (en los mitos, el ritual o la vida cotidiana) de la oposición simbólica andina entre el maíz y la papa. Analiza algunos términos vinculados con las comidas y las técnicas culinarias. Señala aspectos de la concepción del cuerpo, de la división sexual en los trabajos y de la estimación de los alimentos de origen vegetal, así como la valoración diferenciada de los pisos ecológicos. También presenta la composición de algunos platos para luego situarlos en distintos contextos de la vida social.


El siguiente trabajo, de la socióloga Eleana Llosa, se refiere a una investigación de campo realizada entre 1989 y 1990 en 95 picanterías del centro histórico de la ciudad del Cusco. Todas están a cargo de mujeres y los conocimientos se transmiten de madres a hijas o de las dueñas de los establecimientos a sus empleadas, que muchas veces llegan a tener su negocio propio. Así también, explica la manera como se prepara la chicha y cuáles son los picantes y platos extras que se consumen en las picanterías cusqueñas.


El artículo del maestro y amigo Xavier Domingo se refiere a la cocina española antes del descubrimiento de América. Constituye una visión panorámica de los insumos, comidas, costumbres y técnicas de cocción de la cocina romana, medieval española, cristiana y la hispano-árabe.


Además, señala la importancia de los alimentos americanos para la actual cocina tradicional europea y las especialidades perdidas u olvidadas en España que siguen siendo de uso corriente en México. También la impresión de los primeros cronistas españoles sobre la comida y bebida en el Perú.


El trabajo que presenta el historiador Juan José Vega se refiere a la influencia mora en nuestra cocina. Señala la presencia de cientos de “esclavas blancas” en el siglo XVII, que van a dejar “un sello especial” en la cultura peruana criolla. Y analiza tres platos como ejemplos de esta influencia: una entrada, el seviche; un plato fuerte, el olluquito con charqui con su arroz; y un postre, la mazamorra morada.


El licenciado José Luciano tuvo a su cargo la ponencia sobre la comida afroperuana, en la cual nos introduce al tema desde una perspectiva general de las ciencias sociales. En él ofrece una aproximación a la comprensión de los múltiples y complejos procesos de adaptación, cambio, resistencia e interacción cultural en los que ha estado inmersa la población de origen africano.


El tema se enriquece con la reproducción de siete afronegrismos relacionados a la cocina que el erudito investigador Fernando Romero Pintado ha publicado en el libro Quimba, Fa, Malambo, Ñeque.


El doctor Humberto Rodríguez Pastor, el más importante estudioso de la cultura china en el Perú, nos ofrece un trabajo en el cual describe las principales características de la migración china durante el siglo pasado, su vida en las haciendas y las alianzas matrimoniales.


Además, cómo surgen y se multiplican los “chifas” y ofrece una respuesta a cuándo se le comenzó a denominar con ese nombre. También señala cómo se ha producido la paulatina aceptación de los platos chino-cantoneses y las maneras de como han ido “aculturándose”, transformando o variando. Así también, una encuesta aplicada en 31 mercados limeños orientada a destacar la existencia de puestos de venta de productos comestibles de tradición china.


A continuación, el sociólogo Giovanni Bonfiglio Volpe presenta un valioso trabajo sobre la influencia italiana en la cocina peruana, en particular, de la cocina regional de Liguria, cuya capital es el puerto de Génova, de donde proviene la mayor parte de los inmigrantes italianos que llegaron a estas tierras.


El autor describe los platos que introdujeron y hoy son parte importante de la comida cotidiana de los peruanos. Señala la “criollización” o el “sincretismo culinario” de numerosas comidas. Y la “fosificación” de platos que se comen más en Lima que en Génova o que los viejos inmigrantes preparan a la costumbre antigua, de la época en que ellos salieron de Italia.


Además, resalta la importante contribución italiana en el desarrollo de la industria de la alimentación en el Perú; especialmente, en la producción de vinos, piscos, aceite de oliva, chocolates, helados, pastas y la creación de pizzerías.


A continuación, el trabajo de la destacada investigadora Amelia Morimoto se refiere a la presencia “nikkei” en la cocina peruana. Demuestra que el rubro de restaurantes y similares han sido uno de los que con mayor frecuencia y persistencia ha concentrado a los inmigrantes japoneses y sus descendientes, desde 1899 hasta el presente. Asimismo, nos presenta los resultados de sus estadísticas sobre el consumo y preparación de comida japonesa y el uso de los platillos dentro de la colonia. Su artículo concluye con una relación de los chefs y restaurantes de mayor prestigio.


La conocida socióloga Isabel Álvarez Novoa, propietaria del restaurante El Señorío de Sulco, analiza el mestizaje de la cocina criolla. Observa la transformación de las comidas prehispánicas y españolas en el Perú. Señala la importancia del ají y la participación de los migrantes extranjeros y nacionales en la creación de nuevas formas culinarias.


El trabajo presentado por Rosario Olivas Weston se refiere a los dulces tradicionales del actual territorio peruano. Señala cuándo aparece el azúcar, su producción en la época virreinal y la estimación que se le tenía hasta principios del presente siglo. Describe los dulces de la colonia y república, así también, cuándo y cómo se consumían. Presenta los dulces típicos de la costa (norte, central y sur), la sierra y la selva peruana.


Por último, el distinguido filósofo Alberto Cordero centra toda su atención en la antigua cocina limeña para ofrecer conceptos que permiten distinguir la gastronomía de la cocina popular en lo relacionado a valores y valoraciones, categorías, estructuras formales y contenidos.


Creemos que este libro, el primero de su género, es una valiosísima fuente de consulta para todas las personas interesadas en el tema de la cocina peruana.


Por ello, nos permitimos reiterar nuestro agradecimiento a cada uno de los intelectuales que han participado en esta publicación, al R.P. Johan Leuridan Huys, decano de la Facultad de Ciencias de la Comunicación Turismo y Psicología de la Universidad de San Martín de Porres y al Consejo Universitario de este centro superior de estudios.


Rosario Olivas Weston
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¿Puede la dieta precolombina superar la malnutrición contemporánea?




SANTIAGO ANTÚNEZ DE MAYOLO


Presidente honorario de la Sociedad Geográfica del Perú,
 Autor del libro La nutrición en el antiguo Perú.





Salud del poblador precolombino


Textos oficiales del siglo XVI, hacen saber que los aborígenes peruanos eran grandes, fornidos y que todos vivían en observancia de la ley, y demostraban lucidez en sus razonamientos. Así, Guaman Poma, expresa que en el Collasuyo, sus habitantes eran “todos los hombres y mujeres, grandotes, gordos y sebosos”.


En sus dilatados viajes por el Perú, alrededor de 1620 Bernabé Cobo observó la extraordinaria resistencia física del nativo, de quien refiere:




… duermen aunque sea en muy frío páramo, donde los tome la noche, el cielo descubierto, y acontece caer sobre ellos un palmo de nieve y dormir entre ella con tanto reposo, como si estuvieran en blandas y regaladas camas …; nacen en páramos y punas frigidísimas del primer y segundo grado de la tierra; y se crían y logran mejor que los nacidos en tierras templadas y calientes, así vemos que donde están más enteros los indios de este reyno y donde más se multiplican es en dichos páramos.





El antes citado autor, al referirse al altiplano, en 1620 decía:




… es la parte más sana del Perú y donde viven muchos hombres. En ninguna parte del Reyno he visto menos enfermos, ni mayor número de indios viejos de más de cien años, que se acordaban del tiempo de los reyes Ingas y de la entrada de los españoles.





Uno de los indicadores de una buena nutrición y salud es el esqueleto óseo constituido, que se refleja en el estado de la dentición, de ella decía Cobo:




Todos tienen muy buena dentadura y tan recia que les dura toda la vida… raras veces padecen de dolor de muelas y corrimientos de ellas, raro es el indio viejo a quien falta dentadura.





La razón del buen estado de salud del poblador precolombino se debió a la política nutricional, que procuraba el mejor nivel fisiológico del individuo para disponer de una numerosa y vigorosa fuerza humana, con la cual la clase dominante podía satisfacer su ambición de hegemonía y realizarse con el éxito de sus conquistas.


Un sistema de seguridad social compulsivo, obligaba a la solidaridad y ayuda mutua, mediante la cual se trabajaba las tierras de enfermos e impedidos, para que estos no se quedaran privados de alimentos. En forma similar, eran labradas las tierras de cultivo, de aquellos que se encontraban en las expediciones militares o en la construcción de obras públicas.


Existía la costumbre que de los depósitos del Inca o de los comunales, se proporcionara alimentos a quienes trabajaban en obras públicas o en las expediciones militares, así como raciones suplementarias a los desheredados de la fortuna.


Aún durante el Virreinato subsistió la costumbre de cultivar tierras sapci para el sustento de los pobres. Una de ellas lo fue hasta 1930, huamba a 800 metros sobre el nivel del mar, cuya cosecha estaba gravada con 40 cargas (5,200 kgs) de maíz (Zea mayz L.) en beneficio de los pobres de Aija (3,350 msnm.)


La costumbre de efectuar diariamente la colación de mediodía en forma colectiva, impedía que pobres o forasteros quedaran sin alimentos.


El sistema de mitimaes, creado por los incas, permitió a un enclave consumir los productos obtenidos en regiones distintas, con lo que se obtuvo complementariedad en la ingesta de nutrientes.


Se ha tratado de reconstruir una hoja de balance de alimentos para el poblador precolombino, a base del número de veces que los alimentos son citados en la crónicas de los siglos XVI y XVII. En la tabla no se incluyó a las carnes a fin de no aumentar la calidad de los alimentos ingeridos.


Deterioro de la salud del poblador


La salud del aborigen peruano comenzó a deteriorarse desde la conquista, debido a las epidemias introducidas por los descubridores primero y por los inmigrantes después; así como a consecuencia del despojo de sus tierras de labranza que obligó a los nativos a cultivar en breñales y pedregales, con la correlativa reducción de su alimentación, la que además disminuyó por las exageradas tasas impositivas que obligaban a toda la familia a laborar gran parte del año para pagarles, así como por los “trabajos obligatorios” que los subyugados prestaron en minas, fundos y viviendas.


El deterioro de la salud de los aborígenes peruanos, que se iniciara con el descubrimiento, se constata con las declaraciones de Fornee, cuando se refiere a la población de Abancay que era más sana al producirse el descubrimiento que en 1565 en que escribe su relato, lo que vuelve a repetirse cuando relata las particularidades de Curahuasi. A su vez Monsón en su relato de Atunrucana corrobora tal acaecer.


El éxito que alcanzaron los incas con su dieta obedeció a:


• Conocimiento de la propiedad de los alimentos


• Amplia disponibilidad de nutrientes esenciales


• Seguridad alimentaria


• Acondicionamiento del organismo


• Hábitos de ingesta


Conocimientos de la propiedad de los alimentos


Ante lo intuido o desconocido que se desea esclarecer, en nuestros días, el resultado hasta hoy logrado es muy limitado por carecerse de instrumental que permita verificar los estudios pertinentes.


La percepción del investigador actual se diferencia notablemente de la del estudioso de la época pre-instrumental pues este debió valerse de sus sentidos para hallar la relación causa-efecto, mientras que el investigador contemporáneo dispone de los instrumentos que creó para librarse de la ignorancia.


Entre los pueblos primitivos, capaces de crear ciencia y tecnología, la sensibilidad de sus sentidos fue tan aguda que podrían diferenciar la existencia de elementos que solo con instrumentos desarrollados en las últimas décadas puede medirse.


Es digno de recordar que el curaca del Orinoco desafió a Humboldt, para que le proporcionara agua de cualquiera de los cinco ríos vecinos, que aquel sabría reconocer por su sabor de qué río provenía la muestra que se le haría probar.


No es menos agudo el olfato, por ejemplo, en las tribus de la Amazonía. Por el hedor que impregna a las personas y cosas de otros lugares, los nativos pueden reconocer su presencia a gran distancia.


En los valles interandinos, hemos encontrado a campesinos que preveían las condiciones del tiempo próximo, catando el sabor del agua de la lluvia. La dulce indicaba un régimen normal de precipitaciones (cuya explicación es que se trata de lluvias propias del sistema de interconvergencia tropical), mientras que si eran salobres, señalaban una futura estación con un régimen de lluvias irregular. Esto acaece cuando se producen intrusiones de masas acuosas del Pacífico, sobre zonas alimentadas “normalmente” por el Atlántico y la evapotranspiración de la Amazonía.


Mientras la taxonomía botánica basa su clasificación en la observación de los órganos externos de las plantas, y tan solo en las últimas décadas, en el estudio de los tejidos, el aborigen clasificó las plantas por sus propiedades farmacológicas. Tan es así, que plantas que pertenecen a familias distintas, tienen símiles nombres; mas cuando no son parecidas a las de patente, reciben además del nombre los prefijos sacha, chili, etc. Esta clasificación obedeció al reconocimiento de las cadenas aromáticas y a sus sabores típicos.


Hace algunos años en la Amazonía peruana, inventariando bosques para fines industriales, nos servimos de aborígenes para la determinación de las especies. Estos reconocían las especies de árboles, por sus cortezas, el olor de sus savias, la visión que ofrecía el tejido seccionado y, en el último de los casos, los materos afinaban su determinación por el sabor de la savia.


Nuestros pescadores en alta mar, además de otros signos premonitorios (rizos en el oleaje, comportamiento de aves y peces, ruidos, etc.) anticipan en horas la intensidad de la tormenta a producirse, por el escozor que perciben en la piel callosa de sus manos.


En la sierra alta, lindando con la puna incultivable, el ararihua (persona encargada de la protección de los campos de cultivo de una comunidad), por las noches sale y aspira el aire. Si este es seco, es confirmación de que los signos observados durante el día son exactos, por lo que anticipa que se presentará una severa helada. Entonces permanece en vela para luego, horas después, despertar a los vecinos a fin de que entre todos conjuren los efectos de la helada.


La agudeza visual de los campesinos es extraordinaria. Ellos pueden ver a distancia lo que los citadinos no pueden distinguir de qué se trata. En la noche, indagando por el nombre vernacular de las estrellas y constelaciones, se nos decía que veían algunas, donde nuestra vista no las percibía, pero cuya existencia aparecía en la carta celeste.


No es menos asombrosa su capacidad auditiva, pues escuchan mensajes transmitidos, que salvan obstáculos de quebradas y cerros. Incluso, pueden percibir las distintas entonaciones de los trinos de las aves, que les señala la inminencia de fenómenos meteorológicos o la presencia de elementos extraños a la comunidad.


Nuestros antepasados, probablemente pasando por el proceso de observación, experimentación y comprobación, llegaron a determinar los principios activos que contenían los minerales, plantas y animales. En las últimas décadas, agentes de laboratorios farmacológicos foráneos recorren nuestra zonas, indagando con los curanderos, los elementos que emplean para diversos tratamientos. Luego envían a sus matrices, importantes lotes de plantas para el aislamiento de sus principios activos, que les permita su síntesis y posterior expendio.


Es posible que en esta tarea de indagar, el hombre antiguo haya sido auxiliado por el desarrollo de un sexto sentido, desconocido para nosotros, pero percibido por ellos. Este sexto sentido entre los aimaras se denomina tikina, o sea, la capacidad de un presentir consciente, fruto de una elaboración profunda del subconsciente, que probablemente analiza innumerables variables, las conjuga y llega a determinada conclusión. ¿Es que emplean el álgebra boleana y el sistema binario, que se manifiesta en los quipos que manejaron?


Es evidente que lograron un gran dominio en el conocimiento y uso de los fármacos, como de sus efectos en el organismo, no obstante la persecución inmisericordiosa que sufrieron los curanderos o herbolarios nativos durante el Virreinato, lo que determinó la pérdida de parte importante del conocimiento.


Aún a fines de 1790 los herbolarios peruanos podían curar a los desahuciados por los médicos foráneos. Acontece que en nuestros días sucede no con mucha rareza; pues, enfermos a quienes los conocimientos contemporáneos no pueden prolongar la vida, hallan salud merced a los tratamientos de curanderos, en su casi totalidad analfabetos.


Todo este saber disperso, que en parte perdura, demuestra que los antiguos peruanos tuvieron un avanzado conocimiento sobre los principios activos y la calidad de nutrientes contenidos en sus alimentos, cultivados y silvestres, así como en la fauna montaraz y doméstica.


Es decir, sus potajes, la domesticidad de sus plantas, el enorme espectro de cultivos no fue resultado del aprovechamiento de los recursos naturales, sino consecuencia de una búsqueda y aprovechamiento de aquello que era más adecuado a la salud del poblador con respecto a las actividades que debería realizar.


Este conocimiento explica el porqué los incas, en el entrenamiento de sus guerreros, proporcionaban a estos raciones de maca (Lepidium meyenii Walp.) con maíz. Mas cuando se hallaban en la campaña militar en campaña de sus esposas, recibían los soldados la mashua (Tropaeolum tuberosum).


Hoy sabemos, por Virginia Garró que la maca contiene esteroides y alcaloides, así como un elevado porcentaje de zinc, que actuaba como un activador nervioso, mientras que la mashua (Tropaeolum tuberosum sp.) es conocida como un depresivo sexual.


Es evidente que no llegaron a ver las bacterias y fermento, pero trabajaron con ellos y crearon cepas adecuadas a los fines que se propusieron. Tal vez una de las contribuciones importantes fue el especializar bacterias, para inducir la fertilidad de los suelos, a fin de incrementar el volumen de las cosechas.


En la alimentación aborigen, no existió la dicotomía que hoy se halla entre fármacos y alimentos; pues en las descripciones que se hace de los alimentos, antiguamente empleados, se hallan muchos nombres de plantas, que hoy son utilizadas por blancos y mestizos como medicamento. Mas, los campesinos que aún conservan la tradición, acostumbran consumir en sus viandas y mates dichos productos.


El alto consumo de plantas, poseedoras de principios activos, estuvo destinado a incrementar la actividad de los órganos perezosos, y en esta forma evitar estados carenciales en el organismo.


Disponibilidad de nutrientes esenciales


Cuando se dispone de gran diversidad de alimentos, es posible lograr la complementación de los nutrientes en la dieta, y esta diversidad, fue la que existió en la dieta inka. En la Hoja de Balance de Alimentos del Incario, puede apreciarse cómo tan solo con algunos productos el poblador prehispánico pudo disponer de excelente alimentación.


Se puede afirmar que los 40 a 50 nutrientes esenciales para proporcionar una correcta nutrición al individuo, se hallaban presentes en la cotidiana dieta inka, cuya dieta (viandas) incluían proteínas, animales y vegetales, lípidos, carbohidratos, minerales, vitaminas, y una extensa gama de activadores orgánicos, como fármacos, alcaloides, hormonas, etc.


Proteínas animales en la dieta inka


La proteína animal se obtuvo de las diversas familias y géneros de la fauna americana.


Crustáceos, peces de ríos, lagunas y océanos, fueron capturados en enormes cantidades, con arpones, anzuelos, redes y aun con el empleo de tácticas envolventes.


Los peces se consumían crudos y cocidos en kanka (soasado), tostado, barbacoa o en locros.


Los pescados fueron procesados para su conservación. En la costa se utilizó preferentemente la deshidratación y se empleó como preservativos la sal y arenas salobres. Se acostumbró además, enterrar los pescados en mantos de sales, incluso en capas de bentonita que actuarían como absorbentes de la humedad. El caliche, se utilizó preferentemente para la conservación de las anchovetas, las que eran consumidas posteriormente tostadas y acompañadas de maíz torrado.


Moluscos terrestres y marinos fueron también consumidos en grandes cantidades. Las conchas de unos y otros forman montículos de enormes proporciones en restos arqueológicos.


Larvas, insectos, orugas y hormigas, fueron otras tantas fuentes de proteínas y lípidos en la dieta.


0Las aves silvestres aportaron también volúmenes importantes de carne. Ellas eran cazadas en redes y trampas.


En la puna, las perdices y patos tuvieron un tratamiento especial, pues fueron criadas conjuntamente con el ganado, no permitiéndose su caza, ya que estas aves destruían a los hospedadores del alicuya (Distoma hepático), y así limitaban la proliferación de este gusano que infesta los tejidos de hombres y animales.


En la sierra, la caza de los mamíferos montaraces fue muy importante, cada provincia estuvo dividida en cuatro suyos, y en cada uno de estos, en forma rotativa, se efectuaba cada cuatro años un chaco, que consistía en envolver a los animales y conducirlos a una depresión natural donde eran carneados.


En el chaco se cogían diversos géneros de animales, desde avestruces y otras aves, hasta los dañinos como pumas, zorros, etc. Todos los animales peligrosos para la seguridad del hombre y de sus ganados, eran exterminados; mas, de aquellos que deberían subsistir para mantener el equilibrio biológico, tan solo eran sacrificados los machos y las hembras ineptos para la reproducción. En esta forma fueron a través del siglo mejorando las características de las razas montaraces.


La carne recogida en los chacos era convertida en charki, que era transportada a los almacenes para su consumo posterior, mientras que las vísceras eran en su mayor parte consumidas inmediatamente.


Entre los marinos, el auca o lobo marino, con sus 230 a 320 kgs. de peso, y el oso marino, con unos 190 kgs., proporcionaron abundante carne, grasa y cueros a los habitantes costeros. Refiere la historia la existencia de enormes manadas de estos mamíferos en el litoral peruano.


Existieron acuarios en los esteros de los ríos costeños. Para formarlos construyeron muros de piedras en las rompientes del mar, a fin de que las aguas de las mareas introdujeran peces a las albercas; los intersticios entre piedras del muro permitían el reflujo del mar y la evacuación de las aguas dulces. En la Amazonía se criaron peces en meandros de los ríos, en los que sus bocas eran cerradas con redes, una vez producidas las vaciantes de las aguas. Los peces eran cogidos según la necesidad de la población.


En la selva se tuvo además la costumbre de criar tortugas, existiendo centenares de ellas en cada pequeño villorrio. Estas no solo proporcionaban carne, sino además, grasas muy apetecidas por los pobladores.


La crianza de aves fue muy común. Cuando Gonzalo Pizarro llegó a Santiago de la Montaña, halló que se encontraban en crianza variedades de aves, refiriéndose a las aves de los grupos de la Amazonía, dicen que eran domesticadas en sus casas.


A la llegada a Santa Elena, los conquistadores encontraron que se criaban patos, así como en Puerto Viejo, y en la isla de Puná, donde eran más grandes que los de España. Además se les encuentra también en Piura, Trujillo, en los Andes, en Otavalos, en Condesuyo, y, en general, en todo el Perú.


La ñuñuma o pato peruano fue domesticado por las culturas prehispánicas. Era de tamaño inferior al ganso, pero mayor que el pato de Castilla.


El kele, sojoleta o pato joque, tuvo geográficamente también amplia distribución.


La perdiz fue otra ave criada en cautiverio o domesticada. Fue muy empleada en la alimentación. Existieron 4 ó 5 géneros de perdices. Las de Potosí eran tan grandes como gallinas y en Piura sabemos que pesaban dos libras (1 kg.). Cieza refiere que eran de tamaño mayor que los patos.


Cobo dice que la perdiz de Puná, yuta pisala, era de tamaño mayor que la gallina, pero al nacer tienen la mitad del tamaño de los pollos, siendo su crecimiento tan veloz que a las tres semanas ganan en tamaño al pollo, lo que después si no fuera así, no podrían sobrevivir a la inclemencia del tiempo, que muchas veces desciende hasta -10 °C durante las noches de junio a septiembre.


Sensiblemente, las últimas perdices están siendo exterminadas por una caza irresponsable e irrestricta.


Aruncha, piha, wallppayunka, perus, pavo de monte o pavo peruano, fueron los nombres que recibió la Penélope albipense que existió en el norte del Perú, y que fue criado en semidomesticidad en los hogares. En la actualidad no existe más de una docena de ellos. Uno de estos pavos pesaba un kilo cuando hace tres años fue cazada por su exhibición en un museo universitario extranjero.


En el Perú existen aves que pertenecen al grupo de gallináceas, mas no existió la gallina europea del siglo XV, aunque debieron criarse aves que se les parecían notablemente, pues Trujillo, afirma que al descubrirse Perú, existían gallinas como las de Castilla, pero blancas.


La gallina de papada y la huayro gallareta andina, tenían un tamaño mayor que las gallinas de Castilla.


Entre los roedores, el que cubrió un área mayor, fue el que es conocido con los nombres de cuy, cowe, kiucho, ayuwa, akash, huanco, conejo, etc. (Cavia sp.) En el Perú se le encontró del litoral a los límites de la selva baja. De él existían enormes cantidades en estado montaraz.


El cuy que hallaron los españoles era tan grande como el conejo de Castilla. En la actualidad la raza ha degenerado y los corpulentos tan solo pesan entre un kilo y kilo y medio.


Cobo refiere que había cuatro variedades. La gran cantidad que existió, se debió a que las disposiciones inkas obligaban a todos los súbditos a criarlos.


La gran fecundidad, rapidez en su crecimiento, frugalidad en su alimentación y el número de animales que se acostumbra tener, permitió a una familia de cinco miembros consumir cada día no menos de 10 grs. de proteína animal y unos dos gramos de grasa per-cápita/día, aportada por los animales que criaban.


La cavia (cuy) fue criada no solo para fines de alimentación, sino también para rituales religiosos, y para diagnóstico de enfermedad.


Además, se hizo consumo de la tunlla o conejo americano, el que existió principalmente en el norte del país, aunque en pequeñas cantidades.


En nuestros días, las huanganas y sajinos se hallan únicamente en la Amazonía, pero antiguamente se les encontraba en Tumbes, como refiere Xerex.


Estos dos géneros eran domesticados, tan es así, que seguían a sus amos como perros. La huangana en estado montaraz pesa entre 15 y 30 kgs., mientras que el sajino entre 8 y 15 kgs.


Otra especie de animales que fue domesticado fue el ronsoco, cuyo cuerpo pesa entre 12 y 22 kgs. A uno de estos animales, de niño, en la sierra alta de Aija, vi que seguía a su amo como un perrillo


La anta o tapir, fue criado y llegó incluso a ser empleado para el transporte de cargas. Su peso es de 100 a 120 kgs.


Los perros fueron de consumo amplio en la América, y en el Perú se estima que existió una raza especial, exprofesamente para el engorde.


Cuando Toledo realizó su visita, halló tan enormes cantidades de perros, que ordenó que se matasen, orden que se cumplió con gran dolor y llanto de los aborígenes.


Otra fuente importante de cárnicos, fue la proporcionada por los auquénidos o camélidos sudamericanos. Entre estos, la llama, debió proporcionar importante contribución, pues por la disponibilidad de pastos, su capacidad de soporte, las reglamentaciones sobre el número de pastores, etc. permite inferir que al producirse el descubrimiento del Perú se criaban en la sierra y puna unos cuarenta y cinco millones de llamas domesticadas y otros millones en la costa. Además existían gran número de estas especies en estado montaraz.


La carne de la llama fue consumida mayormente en charki. Su crianza debió proporcionar cuando menos una ración de 12 a 15 grs. de proteínas per-cápita/día.


La importancia de las llamas en el transporte puede apreciarse en el hecho de que tan solo en la ciudad de Potosí, las piaras de llamas transportaban 67,000 Tm/año, entre combustible, forrajes, víveres, implementos de trabajo, etc.


Las llamas también fueron utilizadas cual cabalgaduras como se refiere en las citas históricas; y está perennizada en los ceramios en los que vemos a las llamas llevando sobre su débil espinazo en posición decúbito ventral a hombres quienes con sus piernas horquetean el cuello del animal, y en sus manos sujetan la cola. Modo de viajar que hasta principios del siglo se observó en los niños del valle de Piura; se explica esta forma de viajar, pues toda la piara sigue a una llama adiestrada para ser la guía del grupo.


Es probable que también se iniciara la domesticación del huanaco. Se hibridó el huanaco con la llama, a fin de obtener un animal más robusto para la carga y no tan empecinado como la llama; al mismo tiempo, se logró un pelo más fino que el proporcionado por la llama. La ropa de los inkas fue tejida con pelo de huanaco y de vicuña.


Las vicuñas fueron también criadas en manadas y pastaban, cual ovejas como refiere Xerex.


Hortalizas y verduras en la dieta inka


Testimonios de los siglos XVI y XVII, coinciden en que el consumo de hortalizas era variado y amplio en su número. Su ingesta era general como se lee en el Anónimo de Quito. El número de ellas era tan grande que Fornee no podía recordar sus nombres. Contreras en Condesuyos afirmaba que los nativos se sostenían de hierbas que en forma genérica llamaban yuyus. En la Paz (Bolivia), Cabezas expresaba en 1586, que consumían diversas verduras silvestres, las que recibían muchos y diversos nombres. Fernández en forma genérica acota, que los indios comen o tienen muchas hierbas en abundancia. Monzón reafirma a Valera y relata el consumo de hierbas crudas y cocidas al igual que Guaman Poma.


La mayor parte de las hortalizas se obtuvieron de la flora silvestre. Como estas se hallan sujetas a la periodicidad de las lluvias, se las procesó para asegurar un correcto abastecimiento de minerales y vitaminas, fármacos, etc. durante la época de estiaje.


Las hortalizas carentes de principios amargos o alcaloides termolábiles, eran secadas mediante el procedimiento del masani o naque, es decir, por exposición a la radiación solar, con lo que se concentraban sus nutrientes.


Otra forma de deshidratación consistió en el kassachiy, o sea, la exposición de las verduras a baja temperatura durante las noches frías con lo que el agua contenida en los tejidos se congelaría, rompiéndolos y haciendo posible la fácil evaporación de la humedad al recibir la insolación siguiente.


Las verduras que contenían principios amargos, alcaloides, etc. solubles eran hervidos dos o tres veces.


La práctica de consumir las hojas, las yemas, cogollos, etc. de plantas cultivadas y silvestres alargó el período de consumo de verduras frescas, seguido luego por el de las deshidratadas.


Son escasos los nombres que subsisten de los potajes que se prepararon con las hortalizas.


Cabezas refería que las hojas de la papa eran consumidas en la alimentación y por Holguín sabemos que a este potaje se le denominaba kayayuyu.


El potaje preparado con la lliccha o sea las hojas tiernas de la achita, cañihua o quinua, recibió el nombre de pocro en Ayacucho, lliccha en Cuzco o chiwa en el Collao. Además se utiliza estas hojas como ingredientes de los chupes.


El kanchiyuyu consistía en el guisado preparado con las hojas del chocho o tarwi y el llutush es la vianda preparada con las hojas de ullucu.


Por su contenido en substancias amargas o principios activos, las hojas y frutos de muchas plantas son incomibles cuando maduran, pero sí lo son cuando tiernas; y antes de la floración como sucede con las hojas del chocho, ailambo, quinua o incluso de las bayas inmaduras del mate o chuqna (Lagenaria siceraria, Mol. Satndl) en sus diversas formas de checo, binco, alcayota, porongo, pungam, etc.


Otras hojas o frutos recibieron preparación especial, como fue su tratamiento con álcalis de la ceniza. Así, se procesó las hojas del suyu o zapallo (Cucurbita máxima Dush); los frutos del chuchau (Fourcroya sp.); las yemas florales del mutuy (Cassia tomentosa L.), etc.


Garcilaso refiere la gran variedad de plantas que se cultivaban en el Jardín del Sol, aclarando Murúa la existencia de muy lindas huertas, con muchísimas hortalizas y árboles, recalcando que se cultivaban yuyus de las que el inka se servía.


Favoreció la complementación en la provisión de los nutrientes contenidos en las hortalizas, la costumbre que existió de efectuar siembras asociadas, mediante la cual en cada suerte de terreno se sembraba maíz con porotos, cayhua, zuyu, etc.


Los antiguos peruanos lograron un profundo conocimiento de los requerimientos de cada planta, así como de la diversidad de microclimas y calidades de suelos, etc.; lo que les permitió desarrollar variedades adecuadas a los diversos pisos ecológicos y debieron proceder en similar forma con sus hortalizas.


Al ser el nativo desposeído de sus tierras y obligado a trabajar en mitas o como tapacos, y ser obligados a residir en las reducciones, fue privado del amplio acceso que antaño tuvo a la flora útil. A esto se unió un complejo de inferioridad, que adquirió debido a la forma despectiva con la que el hispano trató a los aborígenes que consumían hortalizas. Estos factores contribuyeron a un progresivo abandono del consumo de verduras.


Es sensible el abandono del hábito de consumir hortalizas, debido a que estas hortalizas contienen tres veces más de nutrientes que las exóticas, que son las que actualmente se cultivan y consumen.


Condimentos


Varias plantas fueron utilizadas para condimentar los alimentos, las que contribuyeron a una mejor asimilación de los nutrientes, por contener fármacos que activarían el funcionamiento de órganos y glándulas, así como por los reflejos condicionados que generaría su ingesta.


Los antiguos peruanos conocieron tal particularidad y emplearon en su alimentación numerosas plantas cuyos aromas actuaban como aperitivos, condicionaban la digestión y actuaban además como saborizante.


Entre ellas podemos anotar al: acasquiru, amanacay (Senecio condimentarius Cabr.); amar (Chenopodium ambrosioides L.); anayacu, anchis (Satureja elliptica – R&P – Briq.); aractana, arnaucho (Capsicum sp.); canlli (Margyricarpus sp.); carpunya (Pipar carpunya R&P), cashua (Chenopodium sp.); cayhua cayhua (Dianthera multiflora R&P. sic Tschudi); cayhuancho; chanchacomo (Escallonia micrantha Mattf.); challchallta; chanchi (Byrsonima spicata – Cav – Ndz.); chia chia; chijchipa (Tagetes mandonii Sch. Bip.); chicla (Baccharis sp.); chuncho; congona (Peperonia inaequalifolia R&P); cayal; culli (Buddleja sp.); huaica (Capsicum annum L.); huaviduca (Piper sp.); kana kana (Descurainia sp.);kachiriki; kunnuca; manca ppaqui; mantur (Bixa Orellana L.); marancera (Lobelia sp.); marmaquilla (Eupatorium sp.); miskiuchu (Capsicum frutescens L.); mishua (Piper sp.); muña (Minthostachys setosa – Briq – Epl.); piuchuysita; pucheri (Nectandra pichurim – HBK – Mez.); pumaquiro (Aspidosperma sp.); quilquina; rocoto (Capsicum baccatum L.); ruphau achi (Tagetes integrifolia mushier); soconche; suana (Escobedia scabrifolia R&P); sunic, turu (Periphragnes flexuosus Ruizs); uuiki, wakatay (Tagetes minuta L.) etc.


Algas


Se acostumbró, y aún se efectúa, consumir frecuentemente como saborizante el cochayuyo (algas marinas deshidratadas) que en forma abundante constituye parte de los potajes.


Estas algas fueron ampliamente distribuidas por el interior del Perú, y su consumo aportaba apropiadas dosis de yodo y de otros oligoelementos.


Flores


Las flores sirvieron no solo para adornar el ropaje, las sienes de mujeres y varones, y engalanar los tocados. Además fueron empleadas en la alimentación, registrándose así el consumo de las flores de achuma, chchucu; contoya (Lobelia sp.); huiccontoy (Tillandsia sp.); mutuy (cassia tormentosa L.); pataw (Tropaeolum majus L.); pisonay (Erytrina edulis Triana); quillqui; quishuar (Buddleja utilis kranzlin) soronto; uchuuchu; etc.


Frutales


Antaño, en todo el territorio existieron rodales de frutales silvestres y cultivados. Los silvestres fueron denominados sacha y sus frutos fueron de uso común, si es que procedían de terrenos de sapci o de comunidad, eran solo de usufructo del Inka o del Sol si es que provenían de los suelos dedicados a estos.


Los frutos y leños de los árboles de mallqueo (o cultivo) fueron de propiedad de quien los cultivara.


En la antigüedad, los frutales fueron consumidos en cantidades muy importantes, tan es así que el Curaca de Jauja entregó a Pizarro 313TM de frutas deshidratadas que equivale a unas 2000 a 2500TM de frutas frescas.


En 1571 Martínez refería que la lucma era una de las frutas más fáciles para ser deshidratadas. En 1785 José Ruiz señalaba que los incas habían producido una variedad de lucma sin pepa, y hace un siglo Raimondi acotaba la existencia de frutos cuyo tamaño era del volumen de una cabeza humana,


Es posible que en el neotrópico los principales frutales cultivados fueran la achupalla (Chrysophyllum caimito L.); el cupuasu y otras variedades de cacao (Theobroma sp.); el marañón (Anacardium occidentale L.); el panio o pijuayo (bactric gasipaes HBK); la pucha o papaya (Carica sp.); el tocte o nogal (juglans neotropica Diels); el ubo o ciruela (Spondias sp.); el umari (Paraqueiba serícea Tuk); otro cultivo importante fue el de tama, inchi o mani (Aranchis hypogaea L.).


Especies propias del trópico húmedo fueron cultivadas en los valles interandinos, así como en la costa peruana, entre ellos se halla el cashum o pepino (Solanum muricatum ait.); el matus o guayaba (Psidium guayava L.); el pacay o guava (Inga sp.); la palltay o aguacate (Perse americana Mill.); el palillo (Campomnesia lineatifolia R&P); la rucma o lucmo (Lúcuma obovata HBK); el shupe o sicana (Sicana odorífera O Well-Naud.); el tacso o tumbo (Passiflora mollissima – HBK – Bailey); el tintin o granadilla (Passiflora ligularis Juss.) etc.


Se han registrado algunos centenares de nombres de frutas silvestres consumidas en la alimentación. Es posible que muchas se hayan extinguido. De otras desconocemos sus nombres vernaculares por haberse españolizado su designación.


Al producirse la conquista del Perú, se obligó a que en cada nave que viniese de España, se trajera al Perú las semillas de todas las plantas que existían en España; así se introdujo el cultivo de vid, manzano, peral, naranjo, granado, higo, etc., que son las frutas que hoy se consumen; mas si comparamos sus valores nutritivos con las frutas silvestres y poquísimas cultivadas, constataremos que en las frutas nativas se halla mayor cantidad de nutrientes que en las exóticas.


Bulbos, raíces, rizomas, tubérculos


Por el número de veces que las plantas cultivadas son citadas en las crónicas, se infiere que entre el 60% al 70% de las féculas consumidas, procedieron de tuberosas.


La preferencia que se dio a la domesticación de las tuberosas, debió ser para poner los alimentos fuera del alcance de aves, animales y de la inclemencia del tiempo, ya que su cosecha no es tan crítica como la de los cereales, frutas u hortalizas.


Entre las tuberosas que fueron cultivadas en la antigüedad, aún se cultiva la amka, amea, acksu, choque, papa (Solanum tuberosum L.), el camote, el apichu o dulce, curama o farináceo (Ipomoea batatas (L) Lam.); la arracacha o viraca (Arracacia xanthorrhiza Bancroft.); la achira o tacllapaqui (Canna edulis Ker.); la ashipa o jíquima (Pachyrrhizus tuberosus (Lam.) Spreng); el llacón o puche (Polymnia sonchifolia P&E); la maca (Lepidium meyenii Walp.); la mashua o izano (Tropaeolum tuberosum R&P.); la oca o uncha (Oxalis tuberosa Molina); la sachapapa (Dioscorea sp.); la uncucha (Xanthosoma poeppigii Schott); el ullucu (UUllucus tuberosus Loz), la yuca o rumu (Manihot esculenta Granstz.).


El consumo de raíces, bulbos, rizomas y tubérculos silvestres fue también importante en la alimentación del poblador. Entre las citadas en orden alfabético de la A a la C, anotamos las siguientes: aaraku (Solanum sp.), acausho, achacana (Neowedermannia vorwerckii), achancara (Begonia fagopryoides A. DC.), akatraq (Solanum sp.), alalac, amanoccha, amapanqui, amancay, ampshua, anca, ancuchi, antibupa papan (Solanium sp.), añasco, anueshi, ape (Urospatha caudata), apil kati, apilla apilla, archera, atoqpaqam (Solanumm sp.), atoq ulluco (Ullucus sp.), auca papa (Dioscorea sp.), cacabo, cacca cacca (Maxillaria bicolor R&P), cachi cachi, cacho cacho, cachu capari, caparro, capuza, caquito, carachoque, ccapo, ccapaso, casa, casa, catoripapa, caura, caura, chago, hama, chañaro, chanche, chanquillo, chapi, cheje, cheveque, chicash, chicam, (Pachyrrhizussp sp.), chichi, chicjuro, (Stangea Wandae?), chicoma, chiji (Distichlis sp.), chili chili, chilloba, chriumki, chirisiqui (Oxalis sp.), chiuru, chaiwa, cholñoco, chua chua (Trifolium amabile HBK) chucchu, chuchu ckpra, chuin, chullcu chullcu (Scirpus sp.), chumpac, chuuunuculla, chusu chusu, churillas, cima (Oxalis sp.?), cjullochuño, cochucho, ckoto ckoto (apodanthera sp.), ccompar, caroma, corri ullaco, cui cui (Calathea sp.?), cuchicuchi, cucuti chui, curao (Solanum sp.), cuy cuy (Maranta sp.?), etc.


En nuestros viajes dimos énfasis a la localización de los alimentos que se citaban en textos antiguos, entre las tuberosas hallamos algunos de ellos, mas no por ejemplo el sanchoa, el cacha secos, etc. También encontramos algunos que no habían sido citados y su recolección y análisis demostró que poseían superior cantidad de nutrientes que las nativas cultivadas con la ventaja que las silvestres poseen gran resistencia contra las inclemencias del tiempo (sequías, heladas a -10° C); y pueden permanecer en el suelo hasta que sean retiradas para consumirlas, abriendo así un enorme potencial de almacenaje de nutrientes en el suelo, para las épocas en que hielos y sequías aniquilen los demás cultivos. Además ofrecen al genetista, material para mejorar las características de otros alimentos.


Cereales, pseudocereales y granos


En los Andes Australes existieron dos cereales nativos de la América. El mangu (Bromus mangu), era de color y forma parecida al centeno; del cual se comenta haber sido reencontrado en Argentina. El otro, era el tuca parecido a la cebada. Los incas, a su regreso de sus conquistas en Chile y Argentina, debieron traer estos cereales, los que fueron cultivados como se infiere, pues los nombres actuales de las faenas para el cultivo, cosecha y consumo de la cebada (Hordeum vulgare) y del trigo (Triticum sativum), reciben designaciones quechuas o aimaras que no son las utilizadas para el cultivo del maíz, quinua, cañihua, ni de las menestras o tuberosas.


Es posible que las variedades de cebada, actualmente cultivadas en Puno, y conocidas con los nombre de K’ara y ch’illi, sean resultado de la hibridación que se realizó entre el tuca y la cebada, cuando esta fuera introducida en las primeras décadas del Virreinato.


La quinua (Chenopodium quinoa) y la cañiwa (Chenopodium pllidicaule), fueron los principales pseudocereales cultivados en la qeshwa alta y puna baja, aunque también se cultivó la quinua en la costa peruana, habiéndose perdido los ecotipos propios de esta zona


La bondad nutricional de la quinua, llevó a David Cusack a propender su cultivo en el estado de Colorado (USA) con gran éxito cultural y económico.


Así el Perú proporcionó al mundo la papa (Solanum tuberosum L.), con la que se evitó el espectro del hambre en Europa, mañana podrá ser otra de sus semillas, la quinua, que vendrá a suministrar excelentes nutrientes a una población cada vez más necesitada de alimentos.


En la qeshwa y yunga, así como en la costa se cultivó otro pseudo cereal, la achita o kiwicha (Amarathuscaudathus). Esta se halla actualmente bajo intensos estudios para su cultivo en gran escala en USA, México y en la Universidad San Antonio Abad (Cusco). Los estudios realizados por Garro demuestran que posee excelentes valores nutricionales, con un PER 2.8, comparado con la caseína con un PER 2.66, un valor medio de digestibilidad de 2.66 y un valor medio biológico de 86%.


El maíz (Zea mays), grano nativo de América, con numerosas variedades en el Perú, fue cultivado en los últimos cinco mil años y su consumo fue general.


Menestras


Las principales menestras cultivadas en el Perú, fueron la cazza o parca (Canavalia ensiforme?). Se le encontró en Huaca Prieta (4,000 AP), como señala J. Bird. Esta especie forma parte de casi todos los relictos arqueológicos del norte al medio del sur del país. En el siglo XVIII, se consumía tostado. Cuando en 1795 se le vuelve encontrar en una tumba, ya se había perdido su uso como alimento. En la actualidad es llamado por los campesinos como pallar de los gentiles.


Los pallares (Phaseolus lunatus L.), fueron también de consumo general, y aún lo siguen siendo. En la Amazonía, en la ribera del río Manú, hallamos un pallar silvestre, cuyos frutos eran consumidos por las tribus nativas.


El poroto (Phaseolus vulgaris L.) fue también de consumo general, y aún lo sigue siendo.


En Inca-huaro a unos 3,000 msnm hallamos un poroto silvestre conocido como hemico, de episperma duro, el que podría tratarse de un ancestro del actual poroto (Phaseolus vulgaris L.).


El pashuro (Eythina edulis L.), es un arbusto que produce vainas con semillas comestibles, su consumo en la actualidad está siendo abandonado. Se le atribuye propiedades proliferantes. A fines del Virreinato se le conoció con el nombre de “habas del Inka”.


El tarwi, cequela o ullush (Lupinus mutabilis Sweet), proporciona una menestra rica en proteínas y grasas. Su consumo requirió un previo tratamiento para retirar los principios amargos y alcaloides. Antaño fue consumido tanto hervido como tostado, con cierta amplitud. Su consumo vino a menos hasta los últimos años, en que vuelve a cobrar importancia. También se le atribuye propiedades proliferantes.


El taco o algarrobo (Prosopis chilensis Molina), arbolito silvestre cultivado en pequeña escala. En sus vainas, se halla una substancia dulce mucilaginosa de muy alto valor nutricional. Sus semillas fueron antaño consumidas en el engorde del ganado. Goza también de prestigio como activador de ambos sexos.


Oleaginosas


Diversas semillas proporcionaban grasa a la alimentación del poblador, y muchas de ellas procedían de plantas silvestres. Entre las cultivadas se consumieron los frutos del inchic o maní (Arachic hypogaea). Entre las silvestres hallamos que los pobladores selvícolas del alto Amazonas consumían el amui-o sacha inchi (Plukenetia volubilis L.) semilla que no solo contiene un alto porcentaje de aceite, sino también de proteínas.


Miel


El poblador precolombino no tuvo especial deleite por lo dulce. Tal vez un sentido estoico le hizo preferir el acre y picante sabor del ají (Capsicum sp.).


El nativo supo transformar los almidones en dextrina. Para ello tostó los granos, los molió y llevó a una prolongada decocción en recipientes que jamás contenían grasa o sal. Con este proceso se preparaban los api o mazamorras dulcetes que sirven de complemento alimenticio durante el largo proceso de ablactación.


Conocieron los sabores dulces e incluso la miel, que la obtuvieron de la ebullición de la caña de maíz, así como por lixiviación de la fructosa contenida en la cutícula de la semilla del molle (Schinus molle).


Obtuvieron también miel de varios géneros de abejas nativas.


De haber existido afición por lo dulce hubieran domesticado las abejas, o desarrollado genéticamente el maíz para la obtención de mieles.


Vinagre


Utilizaron el vinagre mediante la fermentación de la asua o akha (chicha de maíz).


Chicha o cerveza de maíz, cereales, tubérculos o frutas


El poblador precolombino no bebió agua en su estado natural, pues su ingesta era considerada como una afrenta para el hombre.


En las borduras de sus campos de cultivo, sembró la ashipa, cuyo bulbo acuoso proporcionaba un abundante jugo dulcete. Además entre faenas bebió la chicha.


El consumo de la chicha tuvo tres objetivos, el primero era evitar las enfermedades transportadas por el agua, pues el proceso de cocción y fermentación destruía por el calor y la acción de los fermentos, las levaduras, parásitos y bacterias que existían en el agua. Coadyuva a esta actividad germicida el medio ácido de la chicha.


El segundo rol se cumplió la chicha fue el aportar casi una tercera parte de las calorías requeridas por el individuo. La chicha aportó también el 55% al 100% de los nutrientes requeridos por el cuerpo humano.


El tercer rol, fue el permitir una mejor asimilación de los nutrientes consumidos en las colaciones. Esta función la veremos en detalle al tratar sobre la ingesta de alimentos.


Suplementos minerales


LA SAL: los antiguos peruanos prefirieron el uso de las sales impuras en la alimentación. En que esto no ocasionara cuadros generalizados de cáncer, es posible que resida en la costumbre de beber la chicha.


La forma de obtener la sal fue muy variada; ella dependió de la ubicación de los poblados y la condición en que se hallaban los recursos. En la mayoría de los casos, la sal fue obtenida por procesamiento de aguas o leños salobres, aunque también se utilizó la sal mineral.


EL CHACO O PASA: los silicatos de alúmina fueron empleados masivamente en la alimentación, bien fuera como condimento en la época de cosecha de tubérculos, para evitar trastornos digestivos, así como para sazonar el maíz torrado, etc. Este aporte contribuyó a proporcionar una amplia gama de minerales.


EL CALCIO: las piedras calizas fueron calcinadas y apagadas en diversas formas, aunque con gran calibre fue la más empleada en el tratamiento de los alimentos. La cal apagada se “diluía” en agua, y esta solución se agregaba a las comidas en el momento de hervir o tostar los alimentos.


LA LEJÍA: las cenizas de los leños, empleados previamente en la cocción de los alimentos fueron mezclados con agua, y en esta lejía se procesó el maíz, el suyu (Curcubita máxima), las yemas del chuchau (Fourcroya andina), así como las del mutuy (Cassia tomentosa L.), etc. Este tratamiento mejoraba la calidad de los nutrientes y reaccionaba sobre los alcaloides que contenían, lixiviándolos e insolubilizándolos.


El empleo de las lejías permitió ampliar el espectro de los oligoelementos en la alimentación.


LAS CENIZAS: se acostumbró consumir las cenizas obtenidas exprofesamente de la quema de los tallos de algunas plantas, entre ellas la quinua, cañihua, etc. especialmente fueron empleadas conjuntamente en el masticado de la coca, aun cuando se observó algunos casos, de que la población campesina echaba estas cenizas al maíz tostado.


Seguridad alimentaria


Discretas a bruscas anormalías del tiempo caracterizaban las condiciones del clima en el Perú, pues puede pasar de una grave sequía a una súbita inundación por exceso de lluvias.


Sequías que ocurrieron, según la tradición, durante años consecutivos y que llevaron a los pobladores precolombinos a crear técnicas destinadas a la conservación de alimentos. Para este fin se utilizaron diversos procedimientos. Su práctica es muy remota, pues en las ruinas de Chuchum (Aija, estamento pre-Chavín), se hallan silos construidos en piedra destinados al almacenaje de alimentos.


Inhibidores químicos


El salitre, caliche o zuca allpa fue utilizado para la deshidratación y conservación de la anchoveta.


La sal y arena salobres del litoral, se emplearon en la conservación de los pescados en el litoral, durante su deshidratación al sol y viento. Se refiere que aquellos salados en la caleta de San Miguel (Chincha), eran mejores que los efectuados en Galicia o Irlanda.


La cal se empleó para evitar el agusanamiento de los tubérculos.


El ahumado fue común aplicarlo a la deshidratación de carnes en barbacoa en la Amazonía.


Entre los tóxicos, la casana es una planta de la Amazonía sumamente tóxica, cuyos contactos con un alimento la convierten en veneno activo. Los nativos, en sus viajes por el bosque, suelen preparar la fariña u otros alimentos, los que son recubiertos con una capa de masa, a esta se rocía extraordinariamente con la decocción de casana. Estos bollos pueden quedar en el monte por largos meses, sin que los animales los consuman o el moho los ataque. Cuando se desea consumir el alimento almacenado, se pela la envoltura de protección.


En San Juan del Oro (Sandia, Puno), hallamos que se usaba la decocción de las hojas de un arbusto llamado amarakay, en cuyos caldos se sumergen por breves minutos las semillas de maíz, menestras, etc., las que con esta inmersión no serían atacadas por insectos, gusanos o roedores.


La qoa o waicha: sus terpenos impiden que la gusanera ataque a los tubérculos.


La ishmuña (Minthosthachys tomentosa benth Epl): se utiliza esta planta para obtener que los gusanos que han atacado a los tubérculos, salgan de ellas y mueran en el exterior. En 1943, muestras de estas plantas procedentes de Aija fueron estudiadas por el entomólogo Dr. Willy (Estación Experimental Agrícola de La Molina, Perú), hallando que poseían un poder tóxico tan poderoso como el arseniato de calcio.


El izano o mashua: pedazos de este tubérculo, entreverados con otros a conservarse, impedirá que la gusanera los ataque.


El ají: no se han encontrado referencias de que la capsaicina del ají hubiera sido utilizada como preservante de carnes, pero su uso extendido y el tratarse de una planta endémica, permite suponer que se trata de un procedimiento precolombino.


El ichu: no existen estudios sobre los elementos que contiene esta planta, por lo que no se puede saber si son sus características físicas o químicas las que determinan su empleo en el almacenaje de tubérculos o cereales, así como en otras prácticas destinadas a inducir un mayor rendimiento en los cultivos.


Elementos inertes


LA BENTONITA: fue generalmente empleada por su capacidad para absorber humedad en la conservación de restos humanos.


LA ARENA: fue entremezclada con cereales, menestras, etc. cubriéndose luego con otras capas de arena para impedir que los granos alimenticios fueran atacados por roedores, insectos, etc. Hasta nuestros días se utiliza esta práctica. Stevenson relata que por indicación de los campesinos vecinos, se halló un almacén, efectuado por orden de Huayna Capac hacía unos cuatro siglos. De él se obtuvo maíz que sirvió para la alimentación del ganado.


LAS ARCILLAS: en la Amazonía para evitar la escasez de alimentos, hacen huecos en la arcilla donde entierran yucas (Manihot sp.) y sachapapa (Idioscorea sp.), las que son tapadas, al iniciarse las inundaciones periódicas. Estos depósitos serán cubiertos por agua, al producirse la vaciante de los ríos se desenterrarán los alimentos paras ser consumidos.


Deshidratación por calor y frío


Soasado y deshidratación, práctica muy utilizada para preservar carnes, pescados, cereales y tubérculos. El calor sirvió para bloquear la actividad enzimática, seguida por la deshidratación favorecida por el viento.


Hervido y deshidratación, procedimiento especialmente utilizado para la conservación de las hortalizas. En menor intensidad con cereales, menestras, tubérculos y potajes.


Congelación y lixiviación, con la congelación se expulsó el agua de los alimentos y con el lavado se retiraron los principios amargos o alcaloides que contenían.


Se coaguló la proteína de las simientes tiernas de cereales y menestras, para concentrar sus proteínas y reducir su contenido de alcaloides y principios amargos. Así se hacía con el tarwi cuyas simientes tiernas tratadas en esta forma tomaron el nombre de kiwi.


Acciones bioquímicas


Tocosh, es la designación genérica para el tratamiento de hongos y bacterias que reciben las papas, maíz, ullucus, etc. tanto para ser empleados como alimentos especiales, utilizados en la farmacopea nativa precolombina, como antibióticos precursores de la penicilina.


El análisis que se hicieron de una muestras de tocosh que obtuviéramos en Huánuco, mostró poseer alcaloides similares al existente en el famoso Panax gin-seng.


Almacenes


Para el almacenaje de pertrechos, vestimentas, así como los alimentos (estado natural procesados), y comidas preparadas, se utilizaron preferentemente los lugares donde en nuestros días existe una temperatura media de unos 5° C y que en la época precolombina debieron estar cerca a los 2aC aunque ellos también se construyeron en niveles inferiores en los que el calor medio anual estaba entre los 12° C.


Para impedir incendios por combustión interna, los almacenes adoptaron plantas rectangulares y cuadradas de unos 2 a 4 mts. de lado. El de Huánuco Viejo, por ejemplo, constaba de unos 4,500 edificios con una capacidad de almacenaje superior a los 38,000 mts. cúbicos. Pizarro, de los almacenes que existían en Jauja, extrajo 500,000 hanegas (33,999 TM) de alimentos.


Hábitos de ingesta


Numerosos relatos viajeros foráneos consignan que la alimentación del campesino es monótona e insípida. Aquellos que conocen el Perú profundo saben que por ejemplo en la mesa se dispone de una papa que será consumida simplemente hervida, otra que servirá para preparar el chupe, distinta a la usada para el rocro, o para ser soasada, etc. Las comidas se condimentaban con una gran variedad de hierbas saborizantes y olorosas, y se utilizaba un espectro amplio de alternativas en la cocción y preparación de las viandas.


El Caui, consiste en reducir los oxalatos contenidos en tubérculos como la coca, a la vez que transformar los almidones que contiene en azúcares por la exposición de los tubérculos al sol.


Kusana, sirke, es la cocción de los alimentos en las cenizas de cocción.


Kaska, consiste en soasar carnes, etc. por el calor del fogón.


Kalapurka, es el guisado obtenido con piedras incandescentes.


Huatiyani, es la cocción en un hoyo que ha sido abrasado por el fuego. La cocción propiamente dicha se llamó phayana y huaycuri; el simple hervido es el timpuni o wallaqueña.


Kamka, corresponde al torrado de cereales, que cuando lo son muy ligeramente se les denomina harui. El putukkchi es el tostado de los granos aún tiernos.


Chupi, corresponde a las viandas preparadas en un medio líquido.


Lawa o sakue, son las cremas más o menos espesas.


Uchu o waika, se llaman así cuando predomina el sabor picante.


Rocro, son los potajes poco acuosos.


Puti o quispiño, viandas que son preparadas a vapor.


Chamca, huacacchata, mazamorras dulcetes.


Machka, cereales o menestras tostadas y molidas.


Tshancu, cereales que emplean grasas y otros ingredientes como chicha, sangre, etc.


Champu o pischuqa, masas con muy poco agua, que han sufrido un ligero proceso de fermentación.


Huminta, bollicos procedentes del maíz tierno o maduro, que son envueltos en hojas y hervidos.


Hampi, designa un gran número de formas de preparar los fiambres para los viajes.


Ttnata o pan, este es duro, concentrado y de gran poder nutritivo.


Massara, cushára, forma que tuvo la preparación de la leche. No hemos hallado datos que evidencien su uso precolombino, a no ser que estos se acrediten por una interpretación de Bernabé Cobo y por la existencia de vocablos en quechua.


Asnapa, fueron los numerosos aperitivos a que antes nos hemos referido.


Ingesta de alimentos


El precolombino se alimentó con tres colaciones principales. La primera y última en el hogar, mientras que la intermedia por lo general se efectuó en forma multifamiliar, al mediodía, con ocasión del descanso entre faenas.


La primera se tomaba al amanecer. Con ella los individuos adquirían reservas para las esforzadas tareas a realizar.


La colación del medio día estaba destinada a reponer energías mediante consumo de viandas que incluían aquellas de rápida transformación energética, como las proporcionadas por los azúcares de frutas deshidratadas y la ingesta de chicha.


La última se realizó al atardecer y fue frugal.


Es importante destacar la secuencia seguida en la ingesta de las viandas, que se diferencia notablemente de la hispánica, actualmente observada por el poblador no tradicional.


Entre los nativos, aún en nuestros días, comienza la colación con la ingesta de alimentos secos o casi secos, como son cereales tostados, enteros o a medio triturar, las papas o menestras sopasadas y a medio hervir, se prosigue con un rocro o guiso poco acuoso y al finalizar se bebe la chicha.


Esta secuencia permite obtener la mejor asimilación de nutrientes. Los alimentos secos y medio crudos, requieren una masticación prolongada, la que se realiza con gran salivación. Este proceso prepara en forma adecuada el bolo alimenticio para que llegue al estómago cuando este se halla listo para digerir los alimentos, debido en buena parte al reflejo producido por el ambiente de alegría que reina en todas las comidas, así como a saborizantes y olorizantes que inducen una mayor secreción salivar y afluencia de jugos gástricos.


Es pertinente recordar que en la antigüedad, las colaciones de mediodía se realizaron como parte de un ritual social, en que diversas familias intercambiaban sus potajes. Esta práctica permitía complementar aún más los nutrientes, y que ningún forastero o pobre dejara de recibir una ración alimenticia.


Terminada la ingesta de alimentos, sigue un activo diálogo social, en que se liba la chicha en pequeñas cantidades, pero en forma rotativa hasta que se terminasen las provisiones; las que por relato de Guaman Poma, debió ser de un litro al mediodía y de unos dos litros por día, es decir una dosis adecuada para un individuo que realiza un trabajo muscular severo.


Como indicáramos anteriormente, la chicha debió proporcionar no menos de una tercera parte de las calorías necesarias.


Los nutricionistas precolombinos debieron darse cuenta de que la chicha bebida en esta secuencia contribuía a una mejor asimilación de los nutrientes, no de esta forma se hubiera instituido tal costumbre.


Las carnes de algunas nueces son ácidas. Los básicos restantes, al llegar al estómago neutralizan la acidez del ácido clorhídrico, con lo que éste pierde su capacidad de desdoblar los alimentos. A su vez, en un medio alcalino la proteína se descompone rápidamente, por lo que la ingesta del medio ácido de la chicha al reponer la acidez del estómago facilitó la conversión de la proteína en proteosa, la que más tarde sería desdoblada en aminoácidos a ser asimilados.


A su vez, las grasas en el medio ácido se desdoblan en ácidos grasos y glicerol, los que serán absorbidos con mayor facilidad.


En el intestino, la acidez con la que llegan los alimentos, facilita la más eficiente asimilación del potasio, fósforo, calcio y vitaminas.


No se han efectuado estudios, pero es probable que las enzimas contenidas en la chicha, así como sus levaduras y fermentos coadyuven a una mejor asimilación de aminoácidos.


La ingesta del alcohol contenido en la chicha, mejora la relación colesterol/ lipoproteínas densas, reduciendo los riesgos de afecciones cardiovasculares y sus secuelas de infartos y derrames cerebrales. Además, su acción sobre el hígado y páncreas reduce los casos de diabetes, cálculos biliares o renales.


No es menos importante el hecho de que la chicha era bebida después de las faenas de mediodía y de la tarde, es decir, cuando el cuerpo había gastado sus reservas en trabajo muscular, por lo que los nutrientes de la chicha y el alcohol contenido, permitían una rápida recuperación de energías que además contribuían a un estado de euforia traducido en un mejor desempeño y en una sensación de gratificación y realización personal.


El mensaje inka


Al leer viejos papeles e interrogar a campesinos, encontramos aquí y allá testimonios tácitos, explícitos o relictos que nos dicen del profundo dominio de la naturaleza que tuvo el poblador del Antiguo Perú. Lamentablemente, en nuestros días, con la mentalidad a priori de civilizados, aún seguimos menospreciando y contribuyendo a que se extingan en la noche del tiempo los valiosos conocimientos, plantas y técnicas que requirieron quince mil años de desvelos y sacrificios a nuestros antepasados.


Nos ha sido imposible determinar cómo los dirigentes inkas llegaron a reunir tan altos conocimientos sobre las características y usos de los recursos a su disposición. Cuando en el nivel de la tecnología contemporánea analizamos sus técnicas o prácticas, hallamos tan avanzados esos conocimientos que a veces superan las soluciones de que hoy dispone el hombre.


¿Cómo supieron las propiedades del cochucho? Se trata de una raicilla cuyo uso se perdió en el siglo XIX: hoy se halla confinado a servir de alimento a los porcinos, los cuales los escarban como si fueran trufas. Contiene 16% de proteínas, 62% de glúcidos y 5.5% de minerales, entre estos 1% Na, 1.5% de K, 0.36% de P., 0.2% de Ca., 0.04% de Fe. Y 3.3% de otros elementos, es decir, contiene todos los elementos que requiere el organismo para su desarrollo. Por ello es que los collas destinaron esta raicilla para la alimentación de infantes y adolescentes.


Tal alimento industrializado en nuestros días implicaría la sustitución de fármacos de dudosa eficacia por nutrientes naturales de fácil asimilación. Esta planta casi se ha extinguido, debido al abuso de su consumo por hispanos y mestizos, motivado por sus propiedades revitalizadoras de la actividad sexual, pérdida por senectud, función parecida a la cumplida por la maca.


¿Cómo es que los inkas, además de prevenir las enfermedades transmitidas por el agua, llegaron a encontrar que el medio ácido de la chicha ayudaría a una mejor nutrición y absorción de nutrientes? ¿O que el medio ácido contribuiría a una mejor acción de la pepsina para actuar sobre los prótidos? ¿Es que la chicha actúa como un catalizador en el estómago?


¿Es que tan solo el error o tanteo, es decir, la observación y experimentación llevó a las culturas peruanas precolombinas a lograr tan alto grado de conocimientos y propiedades de plantas y nutrición? ¿Es que debemos pensar en conocimientos mantenidos en secreto por los sacerdotes, que se extinguieron con ellos?


Nuestros científicos y tecnócratas se afanan en encontrar soluciones sofisticadas a los problemas, pero ¿no sería tiempo de mirar un poco hacia atrás y ver como otros resolvieron en forma simple y económica los problemas que hoy nos agobian?


Revisando someramente lo que procede en este esbozo, se irán encontrando creencias y procedimientos que plantean agudas interrogantes a endocrinólogos, nutricionistas, químicos, agrónomos, zootecnistas, etc. a fin de encontrar las relaciones de causa-efecto que fueron establecidas, no con el afán de revelar la cultura, sino para que ellos vuelvan a ser empleadas y poder ser útiles para mejorar la salud de un pueblo desnutrido y enfermizo como es el peruano de nuestros días.


Pensamos que las prácticas nutricionales del antiguo Perú exceden a las preconizadas por los más avanzados conocimientos contemporáneos, por lo que su retome en lo pertinente no sería un retroceso al primitivismo, sino un potencial hacia una mejor nutrición global.


El segundo mensaje, tal vez, consistió en la praxis inca, que no obstante ser un régimen transpersonalista, estatal y planificado, no incurrió en el error que cometen los actuales expertos en estructura planificada o los capitalistas del mercado simplificado de pretender reducir a unos cuantos cultivos manejables los alimentos a ser obtenidos en el país. Actuar en esa forma es desconocer la realidad peruana que requiere de infinitos ecotipos, dada la gran diversidad de los micronichos.


Con la planificación actual no solo se están extinguiendo violentamente numerosas especies que será imposible recuperar, sino que además se está aumentando la vulnerabilidad del poblador, cuando depende de pocos cultivares, por ser estos ecotipos propensos a sucumbir a endemias y recurrentes anomalías climáticas,


El tercer mensaje, es que la salud del poblador se encuentra protegida cuando dispone de una gran variedad de nutrientes y que estos son consumidos con el mínimo tratamiento. Así se evitan estados carenciales que atentan contra la salud.


Se carecerá de divisas para lograr el despegue económico, mientras los peruanos no retornen al consumo de sus alimentos y observen en lo pertinente las prácticas dietéticas prehispánicas.


Hace cuatro y medio siglos, una población casi tan numerosa como la actual, disponía de excelente salud y nutrición, a pesar de que diariamente se incineraban ingentes volúmenes de alimentos en homenaje a muertos, dioses, huacas, etc. y se guardaban en los almacenes alimentos para mantener un numeroso ejército abocado al estado de guerra de conquista y ampliación de fronteras, así como al sojuzgamiento de los dominados en un eje de 5,000 kms. En cambio, hoy por el abandono de las prácticas propias de nuestra ecología, a la degradación ocasionada al hábitat, el país tiene que importar más de la quinta parte de los alimentos que requiere su población y en el año 2,000 deberá adquirir en el mercado externo, escaso de ofertas, más de la mitad de los alimentos que demandará su población.





[image: Image]


Escena de recolección de caracoles terrestres en una botella Moche IV (detalle). Se observan las dos formas de recolección usuales: manual (derecha y abajo) y con utilización de un palo. La flora representada no necesariamente corresponde a una formación de lomas.
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