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Introducción


A lo largo de la historia de la humanidad la papa se ha adaptado con una extraordinaria versatilidad desde las alturas andinas de más de tres mil metros sobre el nivel del mar hasta tierras europeas, asiáticas y africanas, y se ha convertido en un alimento emblemático en muchas de las cocinas del mundo a través de un complejo proceso histórico y cultural que une las sociedades andinas con la historia europea, la revolución industrial del siglo XVIII y la hambruna del siglo XIX en Irlanda. Por ello, la Asamblea General de las Naciones a propuesta del Perú ante la FAO, ha declarado 2008 Año Internacional de la Papa, por el gran significado que tiene en la historia de la humanidad, y para llamar la atención sobre la función que puede desempeñar en la lucha contra el hambre y la pobreza.


Este ha sido también uno de mis objetivos con la publicación de La flor morada de los Andes. Historia y recetas de la papa y otros tubérculos y raíces, el primer libro que se publica dedicado íntegramente a la papa desde una perspectiva histórica, cultural y gastronómica1. Incluye, además, camote, y raíces y tubérculos que por lo general han estado más orientados a una cocina menos elaborada y no suficientemente estimada. Tal el caso de la oca, olluco y mashua (tubérculos); achira, ahipa, arracacha, maca, mauka y yacón (raíces). Sin embargo, se trata de alimentos nutritivos, frescos y de calidad, que actualmente empiezan a concitar un gran interés. Ahora es posible saborear papas andinas, quinua y otros productos alimenticios andinos en restaurantes de lujo y en hoteles de cinco estrellas.


La flor morada de los Andes ha tenido una notable acogida y fue distinguido en Suecia por Gourmand World Cookbooks Awards: Mejor Libro del Mundo 2004; Tres Estrellas. Obra Maestra. Se presentó en la Facultad de Ciencias de la Comunicación, Turismo y Psicología de la Universidad de San Martín de Porres (Lima, 2004); así como también en la Feria Internacional del Libro (Bogotá, 2004); Feria del Libro de Trujillo (2005); División de Políticas Culturales del Diálogo Intercultural de UNESCO y Delegación Permanente del Perú ante la UNESCO (París, 2005); Centre Culturel Péruvien de Paris y École Supérieure de Cuisine Française Grégoire-Ferrandi (París, 2005); Foro de Estudios Latinoamericanos (Viena, 2005); Feria Internacional del Libro de Guadalajara (México, 2005).


Además de la extraordinaria diversidad de alimentos que tenemos en el Perú el continuo intercambio de distintas vertientes culturales y culinarias ha enriquecido nuestra gastronomía. La flor morada de los Andes, recoge la historia de estos alimentos, el espíritu y cultura de nuestro pueblo. Está orientado a profundizar la investigación y conocimiento de la papa, camote, tubérculos y raíces andinas; resaltar su valor nutritivo y promover su consumo a través de recetas. En cuya recopilación encontramos que inicialmente durante el virreinato, la papa fue consumida principalmente en la región andina. Pero cuando el 21 de junio de 1879, los amigos de Miguel Grau le ofrecieron un banquete Introducción en el Club Nacional, entre los platos de prestigio ya figuraba: papa amarilla a la huancayna. Actualmente existen miles de recetas de papas, una infinidad de formas de preparación y consumo por su versatilidad. Pueden servirse como entradas, platos de fondos, sopas, chupes, entremeses, y como guarnición: puré, ensaladas, papas fritas, gratinadas, al horno, asadas, entre otras. También hay varios productos derivados de la papa deshidratada: hojuelas, puré instantáneo, chips, harina de papa.


Como en la primera edición, La flor morada de los Andes contiene 250 recetas. En esta segunda edición hemos cambiado algunas recetas por otras recolectadas en Irlanda, Francia y Suecia, principalmente. Presentamos recetas de la cocina peruana, de cuarenta y seis países del mundo y recetas de papas famosas, que nos brindan la armonía de los sabores, la emoción del gusto y la perfección del equilibrio de los aromas. El libro está divido en seis capítulos a manera de introducción historiográfica, producto de una investigación que comprende más de un centenar de fuentes bibliográficas consultadas; y el estudio de las distintas etapas que ha seguido nuestra cocina desde sus orígenes precolombinos hasta las influencias gastronómicas y culturales que hemos recibido de distintas latitudes.


Las referencias científicas de los recientes descubrimientos del origen de la papa, así como de otros asuntos de parecida índole han sido proporcionadas por el Dr. David Spooner, científico norteamericano de la Universidad de Wisconsin y uno de los más importantes investigadores de la papa y el tomate, a quien le agradezco su gentil colaboración.


Así mismo, quiero expresar mi profundo agradecimiento al permanente apoyo brindado por el Dr. Johan Leuridan Huys, Decano de la Facultad de Ciencias de la Comunicación, Turismo y Psicología de la Universidad de San Martín de Porres, sin cuyo concurso ese libro no hubiera sido posible.


Sara Beatriz Guardia


Lima, setiembre del 2007


 


1 En 1949, R. N. Salaman publicó su monumental obra titulada The History and Social Influence of the Potato, editada en 1985 por J. G. Hawkes; en 1962, Carlos Ochoa publicó Los solanum tuberíferos silvestres del Perú, y en 1967, Christiansen G, J. El cultivo de la papa en el Perú, donde estudia su cultivo, enfermedades, producción, semillas, variedades, nomenclatura, origen, historia, botánica y procesamiento. A partir de la década de 1990, éstos y otros trabajos fueron complementados con aportes desde la etnohistoria, arqueología, historia social, y recientemente desde la gastronomía.
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Las flores de la papa son blancas y moradas
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Representación de una deidad de la papa. Cultura Mochica 100 - 800 d.C. Museo Larco


 


La papa en el universo andino


Los primeros cultivos de papas en los Andes Centrales del Perú y Bolivia se remontan a más de 8,000 a.C. cuando en este extenso territorio de América del Sur ya existían ciervos, guanacos, venados, cuyes, vizcachas, y en el mar abundaban pescados y mariscos. Los descubrimientos arqueológicos en cuevas de ese período indican que la domesticación de cultivos se produjo primero en la sierra, y que entre 4,000 a.C. y 2.500 a.C. se desarrollaron los cultivos de papa, yuca, guayaba, camote, ají, olluco, oca, mashua, arracacha, yacón, y hierbas como huacatay, paico, muña y achiote; aunque el pallar común se cultivó con anterioridad “junto con algunas calabazas y con la achira”1. Según el botánico ruso, Nicolai Vavilov, en el continente americano hubo dos centros importantes en el desarrollo de la agricultura y domesticación de plantas: Mesoamérica (sur de México y Guatemala) y los Andes Centrales Peruanos2.


La papa fue conocida en todo el territorio que abarcó el Imperio Incaico, y existen evidencias arqueológicas de su cultivo en cerámica correspondiente a las Culturas Mochica, Chimú y Tiahuanaco-Nazca. Según algunos estudios, los araucanos tenían treinta especies de papas de las que hacían diversos platos3. En 1537, Jiménez de Quesada descubrió papas en el Valle de la Grita, en la provincia de Vélez en Colombia. Existen varias referencias de papas en el altiplano boliviano, y la primera mención de su presencia en Argentina data de la Inspección de las Colonias entre 1872 y 1873. Otras fuentes indican que en la Provincia de Santa Fe, en 1873, se dio el primer cultivo. En Cuba, la primera mención data del 7 de febrero de 1798, cuando Pablo Seria comunicó al Consulado Español la dificultad de obtener semillas de papas; mientras que en México, se desconoce la fecha en que fueron introducidas pues no existen referencias ni ilustraciones en ningún Código Azteca del siglo XVI. Pero ya figura en el Herbarium recolectado por Carl Ehrenberg en 1832.


La llamaron Kausay, que en quechua significa sustento necesario para la vida4, tal era la importancia de la papa en la alimentación y en el ceremonial mítico religioso andino5. Aunque el maíz tuvo deidades consagradas en todas las culturas precolombinas. Según Guaman Poma, el ciclo anual y el sistema de regadío se organizaba en el Tawantinsuyo alrededor del cultivo del maíz, al igual que en la cultura azteca donde Centeotl, era el dios del maíz, Gilonen, la diosa de las mazorcas tiernas, e Ilamatecuhtli, diosa de las mazorcas secas6. También figura en el libro maya, Popol Vuh, como principio salvador: los primeros hombres hechos de arcilla perecieron en una inundación, lo mismo que los segundos hombres hechos de madera fueron arrasados por la lluvia, solos los hombres de maíz sobrevivieron.


La papa es el tubérculo peruano que más se ha difundido en todo el mundo. Desde la existencia de restos de “papa de los gentiles”, una variedad de papa silvestre reportada por Engels con una antigüedad de 9,000 años, pasando por las 300 variedades que encontraron los españoles en el siglo XVI, muchos caminos ha debido recorrer recibiendo ofrendas, críticas, homenajes y alabanzas.
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Tejido Paracas


He aquí su historia


Las papas se cultivaron en el Antiguo Perú en andenes o terrazas, perfectamente construidas a más de 3,000 metros de altitud con el fin de recibir la lluvia y las aguas que bajan de altos nevados y montañas. Para construirlos levantaban muros de contención de piedra nivelados en la base con piedras y arena y llenados con tierra de cultivo regada a través de canales que traían agua de ríos, lagos y manantiales. El sistema agrícola incaico estuvo orientado al cultivo de plantas, tubérculos, raíces, hortalizas, cereales, menestras y diversas frutas en la costa, sierra y montaña. Aunque es necesario tener en cuenta que cuando se produjo la invasión de los españoles en 1532, el clima era muy distinto. Antes, las “nieves perpetuas cubrían unos 20,000 km2, ahora apenas una superficie de 5,000 a 7,000 km2. (...) En el siglo XVII, Cobo refería que había cruzado 27 ríos costeros peruanos y que debió cruzarlos con balsas. En nuestros días no pasan de 18 los ríos que no pueden ser cruzados a vado”7.


Un sistema agrícola de esta envergadura impuso duras condiciones de trabajo. Además, contaban con pocas herramientas de labranza siendo la más importante la Chaquitaqlla, un arado de pie que estaba conformado por un palo con punta metálica o de madera dura que era introducido en la tierra impulsado por la fuerza de los pies, brazos y cuerpo. Otra herramienta fue la porra estrellada, Allpa K’asuna, utilizada a manera de martillo para deshacer los terrones de tierra.


En el vasto imperio que abarcó más de cuatro mil kilómetros desde el sur de Colombia, atravesando Ecuador, Perú, Bolivia, y el noroeste de Argentina hasta Chile, la alimentación estuvo asegurada mediante una adecuada organización social y un complejo sistema agrícola con más de 600,000 hectáreas de andenes construidos8. Alimentación de calidad con productos que crecían en distintas regiones, altitudes y valles. Cultivaron innumerables especies de plantas como: quinua, ají, cañahua, kiwicha, fríjol, pallar, olluco, oca, poroto, tarhui, uncucha, achira, jiquima, mashua, yuca, racacha, camote, yacón, maní, caigua, calabaza, piña, chirimoya, lúcuma, guanábana, palta, anona, frutilla, capulí de la sierra, pacae, mamey, granadilla, tumbo, papaya, tuna, guayaba, palillo, pepino dulce, tomate de árbol, zapallo, chayote, paico, muña, y huacatay9.


Contaban, además, con una exuberante fauna marina: chita, corvina, lenguado, pámpano, mero, liza, sábalo, pejerrey, róbalo, lorna, cabrilla, coco, peje blanco, bonito, caballa, anchoveta; y en la fauna de agua dulce destaca la sardina, pejerrey y bagre, entre otros. Así como también, el Spondylus sp, un importante molusco del ritual andino. Varios documentos señalan que tenían cerca de cuarenta mil barcas construidas de topa, carrizos y totora, y que consumieron regularmente gran variedad de mariscos, así como venado, ñuñuma o pato peruano, perdices, pavos, guanaco, un ave parecida a la gallina, llamas, alpacas y vicuñas. De estas tres últimas se beneficiaron también de la lana.
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Choquequirao, Cusco


La conquista española significó el despoblamiento del Perú y “la destrucción de la tecnología de alta productividad y rendimiento agrícola que los incas habían creado”10. Los productos andinos fueron reemplazados por otros, y tuvieron que permanecer restringidos a la zona andina unidos a los indígenas y a su lucha por preservar costumbres y tradiciones. Bernabé Cobo señala que la explotación y las epidemias originaron un progresivo deterioro de la salud de los pobladores, que antes tenían muy buena dentadura y tan recia que les duraba toda la vida11. Cieza de León añade: “No es pequeño dolor contemplar, que siendo aquellos incas gentiles e idólatras, tuviesen tan buen orden para saber gobernar y conservar tierras tan largas, nosotros siendo cristianos, hayamos destruido tantos reinos; porque por donde quiera que han pasado cristianos conquistadores y descubriendo, otra cosa no parece sino que con fuego se va todo gastando”12.


Germinaba en las terrazas / el maíz de las altas tierras / y en los volcánicos senderos / iban los vasos y los dioses. / La agricultura perfumaba / el reino de las cocinas / y extendía sobre los techos / un manto de sol desgranado/, sueña Pablo Neruda en su Canto General. El cielo y la tierra formando un todo unido, “un gran espacio cerrado dentro del cual residen todos los seres que constituyen su universo”13. Por ello, en el Janaq Pacha, mundo de arriba, - que los españoles tradujeron como cielo- había ríos, animales y dioses en comunicación directa con este mundo: Kay Pacha. En la perspectiva de esa cosmovisión todo está relacionado con la naturaleza, y los ciclos agrícolas se enlazan con las ceremonias, los mitos, las fiestas y los símbolos. “De ahí también que la historia del mundo andino sea la de la papa”14.


Todos adoraban a la tierra


Para los pobladores andinos todo lo que los rodea les está diciendo algo. Para ellos, el agua, la tierra, las plantas y sus frutos les “dicen” como interpretar las voces de la naturaleza, puesto que yachay (saber en quechua), no es prerrogativa de los hombres. “De este modo regar una chacra deviene en una conversación entre el runa, el agua, el clima, la Pachamama y la planta, es decir, entre todos los seres que pueblan el cosmos”15. No hay imposición sino acuerdo.


Todos adoraban a la tierra - escribe Cobo – “a la cual nombraban pachamama, que quiere decir, la madre tierra; y solían poner en medio de sus heredades y chácaras, en honra desta diosa y como ara o estatua della, una piedra luenga, para hacerle allí oración e invocarla, pidiéndole les guardase y fertilizase sus chácaras; y cuando una heredad era más fértil, tanto mayor el respeto que le tenían”16. La Pachamama representó el poder generador, la fertilidad, lo femenino; mientras el complemento masculino era Illapa17, el rayo como dador de lluvia, asociado al poder18. Sin embargo, el poder de la Pachamama era más amplio, tenía otras formas y deidades: Saramama, diosa del maíz; Axomama, diosa de la papa, y Cocamama, diosa de la coca, entre otras. Deidades que tenían cultos relacionados con las actividades agrícolas a lo largo de todo el año.


Según Guaman Poma19, Enero, Capac Raymi Quilla, estuvo destinado al ayuno, penitencia, y a las procesiones; Febrero, Paúcar Uaray Hatunpucy, a las ofrendas de oro y plata, a los templos y huacas que estaban en los más altos cerros y nieves; Marzo, Pacha Pucuy, en este mes “comienzan a comer llullo papa y michica sara y muchos yuyos maduros (...) así los ganados ya están gordos, hay pasto de sobra, y monte en este dicho mes de pacacupuy”. Pacha, tierra, pucuy, harto, “porque este mes de marzo llueve a cántaros y está harta de agua la tierra”; en Abril, Inca Raymi Quilla, el “Inga tenía muy grande fiesta; convidaba a los grandes señores y principales, y a los demás mandones y a los indios pobres y comían y cantaban y danzaban en la plaza pública en esta fiesta”; en Mayo, Aymoray Quilla, visitaban las comunidades y disponían los depósitos de alimentos. Celebraban también un ritual de mazorcas o papas que habían nacido juntas, que después de unir llevaban a los depósitos para que protegiese “las cullunas chauays pirua, que son barriles”; Junio, Cuzqui Quilla, es mes de la fiesta del Inti Raymi, “para que en el reino haya abundancia de comida para que se sustenten unos y otros, así pobres como ricos”. Mes en que se rompía la tierra y se arrancaban los terrones; Julio, Chacra Conacuy. En este mes “primero comienzan a sembrar la comida en los Andes, y entran las nubes a la sierra, y limpian las chacras y llevan estiércoles y amojonan cada uno lo que es suyo”; Agosto, Chacrayapuy Quilla, es el mes del pago a la tierra y la fiesta de labranza: “entran a trabajar, aran y rompen tierras simples (...) Y comienzan a sembrar maíz hasta el mes de enero”; en Setiembre, Coya Raymi, celebraban la fiesta de la luna, la Coya del sol, y era el mes de las mujeres. También ofrecían rituales para alejar las enfermedades, rociaban las casas y calles y las limpiaban; Octubre, Uma Raymi Quilla, mes de sacrificios y rituales ofrecidos al agua; Noviembre, Aya Marcay Quilla, mes de muertos: “Se sacan los difuntos de sus bóvedas que llaman pucullo, y le dan de comer y beber, y le visten de sus vestidos ricos, y le ponen plumas en la cabeza, y cantan y danzan con ellos”; Diciembre, Cápac Inti Raymi, mes de solemnes fiestas al sol.


Las mujeres, que estaban unidas a los poderes femeninos de la creación, participaron en las fiestas de la Saramama – diosa del maíz – de manera destacada. Se las llamaba metafóricamente taqe, de taqsay, que significa apretar la tierra con los pies, y las semillas se transmitían de madres a hijas20. El inicio de los cultivos fue celebrado con fiestas rituales llamadas Hatun Puquy, así como también las fiestas de la cosecha, Hatun Kuskii. En señal de gratitud por los alimentos recibidos se le ofrecía a la tierra hojas de coca, alimentos y chicha.
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Pago a la Tierra
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Representación de la papa. Cerámica Mochica


Siendo el agua un elemento indispensable para todas las actividades productivas, su fiesta en el mes de agosto era la más importante del ciclo anual. No tenía fecha precisa porque incluía distintos actos que se realizaban en diferentes lugares. Representa un ritual de fertilidad en el cual la madre tierra es fecundada por el agua que es enviada por Dios y que brota de la tierra. El agua que fluye, que está viva, y que algunas veces hasta suele llorar21.


Rituales ofrecidos a la papa


“Entre los 100 y 800 años d.C., en la costa norte del Perú, la cultura Mochica ya había establecido una relación entre la papa y el mundo sobrenatural”22. Pertenecía al Uku Pacha o “mundo de adentro, mundo de abajo, que los cronistas tradujeron por infierno sin que esto corresponda a su verdadero significado”23. Algunas formas de estas celebraciones rituales han perdurado hasta nuestros días. Así, en Ayacucho, por ejemplo, en “el Día de los Muertos los campesinos entierran hojas de coca, algo de sebo de llama y un poco de chicha con semillas de papa esperando que la Madre Tierra les conceda buena cosecha. La ceremonia se llama Aya Uma Turpuy, que quiere decir siembra de la cabeza del muerto”24. En otras regiones se celebra este ritual a finales de agosto, fecha que coincide con la preparación de la tierra para los cultivos. También hacían objetos semejantes a plantas y animales para que protegieran el cultivo de las papas.


En los mitos recopilados en Haurochiri por Francisco de Ávila en 1600, encontramos a Huatiacuri, hijo del dios Pariacaca, que en aquel tiempo vestía ropas muy pobres y solo se alimentaba de papas asadas, watia o watiyay25, en quechua. “Huatiacuri es la personificación 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 superficie, es capaz de sorprender (...) Desde la intimidad del subsuelo, la papa conversa con sus hijos, que somos nosotros y que confiamos en ella para mantener el equilibrio de los mundos que conforman el universo andino”26.


Fiestas y rituales relacionados con la papa y la dualidad andina que perduran hasta nuestros días: Urin, adentro y Janaq, arriba; la tierra y el sol, lo femenino y lo masculino. El ritual de Jatha Katu, que significa en aymará atrapar las semillas, tiene lugar el primer lunes de carnaval a orillas del Lago Titicaca. Empieza al amanecer cuando las mujeres adornadas con flores extienden sus mantos en el suelo, y colocan encima algunas papas pequeñas extraídas cuidadosamente de la tierra rociadas con chicha. En el lugar de donde han sacado las papas ponen un membrillo y hojas de coca como símbolo que la tierra ha dado y ha recibido. Después llevan las papas a una casa elegida con anterioridad donde se vuelven a colocar en mantos rociadas de chicha y cubiertas con pétalos de rosa y hojas de coca. Bendicen la ofrenda, rezan a los apus, y empieza la fiesta.


También la ceremonia de la siembra de la papa empieza temprano: piden permiso a los apus mientras entierran una papa con hojas de coca, probable símbolo de la unión. Al finalizar la siembra, comienza la música y sirven varios platos con maíz, papa, quinua, cuy y maíz tostado. Ritual que tiene lugar en diversas regiones del Perú, como aquellos relacionadas con los preparativos para la cosecha alrededor del mes de abril en Puno, y en los campos de papa de San José de Aymará, en Huancavelica, a 3,900 metros de altura.


La conquista española, y el proceso de extirpación de las idolatrías entre 1608 y 1670, con el objetivo de erradicar creencias, costumbres y tradiciones ancestrales27, obligaron a los indígenas a entregar sus ídolos, huacas y divinidades. También estuvieron prohibidas las fiestas y ofrendas, de esta manera el pensamiento mítico andino original fue adquiriendo nuevas formas y maneras de expresión como se advierte en este ritual a la papa descrito por Pedro Cieza de León:


[image: Image]


Campiña de Chinchero, Cusco


“…y siendo a mi ver, el mediodía en punto, comenzaron a tocar en diversas partes muchos atabales con un solo palo, que así los tocan entre ellos, y luego fueron en la plaza, en diversas partes de ella, echadas por suelo mantas, a manera de tapices para asentarse los caciques y principales, muy aderezados y vestidos de sus mejores ropas (…). Sentados en sus lugares, vi que salieron derecho por cada cacique un muchacho de edad de hasta doce años, el más hermoso y dispuesto de todos, muy ricamente vestido a su modo, de las rodillas abajo las piernas, a manera de salvaje, cubiertas las borlas coloradas; asimismo los brazos, y en el cuerpo muchas medallas y estampas de oro y plata; traía en la mano una manera de arma como alabarda, y en la izquierda una bolsa de lana, grande, en que ellos echan la coca; y al lado izquierdo venía una muchacha de hasta diez años, muy hermosa, vestida de su mismo traje, salvo que por detrás traía gran falda, que le traía una india mayor, hermosa, de mucha autoridad. Tras ésta venían otras muchas indias a manera de dueñas, con mucha mesura y crianza; y aquella niña llevaba en la mano derecha una bolsa de lana, muy rica, llena de muchas estampas de oro y plata; de las espaldas le colgaba un cuero de león pequeño, que las cubría todas. Tras estas dueñas venían seis indios a manera de labradores, cada uno con su arado en el hombro, y en las cabezas sus diademas y plumas muy hermosas, de muchos colores. Luego venían seis como sus mozos, con unos costales de papas, tocando su tambor, y por su orden llegaron hasta un paso del señor. El muchacho y la niña ya dichos, y todos los demás, como iban en su orden, le hicieron una muy gran reverencia, bajando las cabezas, y el cacique y los demás la recibieron inclinando las suyas. Hecho esto cada cual a su cacique, que eran dos parcialidades, por la misma orden que iban el niño y los demás se volvieron hacia atrás, sin quitar el rostro de ellos cuanto veinte pasos, por la orden que tengo dicho; y allí los labradores hincaron sus arados en el suelo en reglera, y de ellos colgaron aquellos costales de papas, muy escogidas y grandes; lo cual hecho, tocando sus atabales, todos en pie, sin mudarse del lugar, hacían una manera de baile, alzándose sobre las puntas de los pies, y de rato en rato alzaban hacia arriba aquellas bolsas que en las manos tenían. (...) Esto hecho, se sentaron y trajeron un cordero de hasta un año, sin ninguna mancha, todo de un color, otros indios que había por él, y adelante del señor principal, cercado de muchas indios alrededor porque no lo vieses, sentido en el sueño vivo, le sacaron por un lado toda asadura y esta fue dada a sus agoreros que ellos llaman guacamayos, como sacerdotes entre nosotros. Y vi que ciertos indios llevaban aprisa cuanto más podían da la sangre de cordero en las manos y la echaban entre las papas que tenían en los costales. Y en ese instante salió un principal que hacía pocos días que se había vuelto cristiano dando voces y llamándolos de perros y otras cosas en su lengua, que no entendí; y se fue al pie de una cruz alta que estaba en medio de la plaza, desde donde a mayores voces, sin ningún temor, osadamente reprendía aquel rito diabólico. De manera que con sus dichos y amonestaciones se fueron temerosos y corridos, sin haber dado fin a su sacrificio, donde pronostican sus sementeras y sucesos de todo el año28.
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