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If you are what you eat
and you don't know what you're eating,

Do you know who you are?

-Claude Fischler
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INTRODUCCION

El clima en las zonas altoandinas ha sido todo un tema a trabajar por
parte de las ciencias sociales, sobretodo en relacion a la interaccion entre el
hombre andino con su medio, el cual se caracteriza por una alta variablidad
agroclimatica (Earls, 1998, 2006, 2008; Araujo, 2007, Murra 2007; Golte, 1980).
De acuerdo a ello, vemos que dicha interaccién con el medio ambiente se
manifiesta a través de un conjunto de estrategias comunales y familiares que
suponen una adaptacion constante. Sin embargo, el clima agreste
caracteristico del medio andino, de acuerdo a estudios en los ultimos afios, se
va definiendo cada vez méas por su gran impredictibilidad (Earls 2007; Wuitch,
2006). No en vano, existe entonces una preocupacion ante la oscilacién entre
puntos extremos climéticos que convierten a las zonas altoandinas en mas
vulnerable frente a los embates del clima, sobretodo en tiempos de cambio

climatico (Smit y Wandel, 2006; Gil 1995; Earls 1998, 2007).

En funcién a este escenario es que el presente trabajo pretende ver
como es que se dan ciertas dindmicas alrededor de lo que el clima y el medio
andino tienen mas repercusion: los alimentos. Sin embargo, en este caso no
me centraré en la producciéon agropecuaria y en las tecnologias que se

emplean en estas actividades para garantizar la subsistencia alimentaria. Mas



bien, enfatizaré el conjunto de dinamicas alimentarias situandolas en tres
aspectos que me ayudaran a explicar las practicas relacionadas a los

alimentos.

En primer lugar, como he mencionado en lineas anteriores, el clima y el
ciclo agropecuario inciden en la disponibilidad ambiental de los alimentos, los
cuales varian de acuerdo a las distintas épocas del afio. Por otro lado, me
enfoco en los habitos alimentarios y sus aspectos simbdlicos en tanto las
comidas, la preparacion de las mismas, el rol de los alimentos y las formas de
consumo cumplen una funcién social y suponen un conocimiento sociocultural
qgue se reproduce dentro de un contexto socioambiental especifico. En ultimo
lugar, la comida actia también como un valor de cambio y, por tanto, las
estrategias familiares y comunales (en cuestiones de producciones vy
comercializacién) inciden también en los patrones de consumo que se
supeditan a las necesidades, posibilidades econémicas y, por supuesto, la

disponibilidad ambiental.

De acuerdo a ello, entre estos tres aspectos hay una interaccion
interdependiente y una confluencia para determinar las practicas alimentarias.
Por tanto, y de acuerdo al panorama descrito lineas arriba, estoy delimitando el
presente trabajo en la comunidad altiplanica de Tantamaco, del distrito de
Macusani, provincia de Carabaya, departamento de Puno; lugar que cuenta
con las caracteristicas propias del medio altiplanico y que se orienta, en buena
parte, al autoconsumo. De acuerdo a ello, como las actividades productivas se

organizan en funcion al clima, me estoy centrando en un tiempo especifico: la



época de transicion climatica, es decir, los meses de marzo y abril que suponen
meses de paso entre la época de lluvias y la época de heladas dentro del ciclo

productivo anual.

De acuerdo a los temas expuestos en parrafos anteriores, se infiere la
estructura del presente trabajo, el cual esta dividido en tres capitulos. Dentro de
estos, he trabajado con un conjunto de variables, técnicas e instrumentos en
funcion a una muestra principal de seis familias residentes en el centro poblado
de Tantamaco. A su vez, de forma paralela, este trabajo también recoge
informacion que pude obtener gracias a un conjunto de pobladores que se
dispusieron a ayudarme y contarme sobre diferentes temas relacionados a este
informe. De esta forma, el contenido y la metodologia empleada (de forma

general) seran explicados en las siguientes lineas.

El primer capitulo intenta dar una aproximacion a las caracteristicas
climaticas propias de un medio altiplanico que hacen que la produccién se
organice, en gran medida, en torno al clima. De acuerdo a ello, el conocimiento
del medio se da a través de los ciclos agropecuarios, los cuales repercuten en
la disponibilidad ambiental de los alimentos que se producen en la zona; y, en
funcion a los cuales se dan una serie de interacciones no solo al interior de las
familias y la comunidad, sino a nivel regional a través del mercado y las ferias.
Por otro lado, también abarcaré el tema del conocimiento climatico de los
pobladores altoandinos, de acuerdo a conversaciones y entrevistas con los
comuneros y sus autoridades, lo cual genera un tipo de organizacion que

permite la optimizacion de su productividad a través de los ciclos productivos y



las estrategias ante posibles embates del clima. De esta forma, este primer
capitulo servird como punto de partida para poder entender el escenario del
cual estamos hablando, por ello creo fundamental tocar el tema del clima antes
que empezar a tratar temas de indole mas organizacional, cultural y
econdémicas, puesto que también estos aspectos se ven estrechamente

relacionados con el tema climéatico.

El segundo capitulo recalca la importancia del estudio de los sistemas y
practicas alimentarias, sobretodo tomando en cuenta que se trata de una
actividad cotidiana que, sin embargo, en nuestro pais no ha sido muy
investigada. Por esta razon, aqui me concentro en el tema de los modos, las
tecnologias de la cocina, los usos sociales y los aspectos simbdlicos de las
comidas. Aspectos que tienen un conjunto de mensajes a través de los modos
de preparacién y consumo que se relacionan con los alimentos, los cuales
cumplen una serie de roles que se circunscriben dentro de un contexto cultural
determinado. Por ello, la importancia de los ciclos productivos es crucial, pues
alrededor de ellos también hay dinamicas alimentarias que también transmiten
un conjunto de practicas culturales. Para esto, cuento con observaciones,
transectos y entrevistas realizadas con las familias con las que trabajé, asi
como con participantes de rituales o de determinados momentos del ciclo vital,
festivo y productivo; asimismo, para poder aproximarme a los criterios de
clasificacion del sistema alimentario crei necesario aplicar dominios culturales a

través de listados de libre asociacion y construccion de categorias por medio



de tarjetas. Todo ello para poder averiguar los aspectos simbolicos detras de la

ingesta y usos de las tecnologias y alimentos en la vida diaria y ritual.

Finalmente, el tercer capitulo aborda un tema mas organizacional y
econdmico en relacion a las formas de adquisicion de alimentos y las
estrategias familiares, pues la disponibilidad ambiental y el contexto
socioeconémico determinado hacen que las familias organicen una serie de
acciones para poder tener un acceso diario a los alimentos ya sean estos
producidos, transformados o adquiridos en el mercado. De esta manera, estos
aspectos de la vida cotidiana determinan al final qué es lo que se consume al
interior del nacleo familiar. Por tanto, en esta seccidén he trabajado de manera
mas estrecha con las seis familias que conforman mi muestra principal. Con
ellas, a través de la reconstruccion de los alimentos procesados (pues mi
trabajo de campo no se prolongé hasta la época de heladas), transectos al
mercado, q'ato y chacra, construccion de listados de alimentos y platos
consumidos, mapeo y entrevistas, pude obtener datos que me permitiran
exponer cOmo es que estas familias se organizan y deciden lo que consumen

en su dia a dia.



1. ESTADO DE LA CUESTION

Estudios desde la antropologia de la alimentacion desde las principales corrientes

teoricas y sus (re)planteamientos en las zonas alto-andinas

El presente trabajo pretende abordar el tema de la alimentacion tomando en
cuenta las variables medio ambientales, simbdlicas, organizacionales y
econOmicas. Para ello he tomado en cuenta los principales temas tratados
alrededor de la dieta, de acuerdo a las principales posturas y corrientes
antropologicas del siglo XX principalmente vistas en EEUU y Europa; pero que,
con el transcurrir de las décadas se han reproducido en distintos paises. Este

repaso sera tratado en los primeros parrafos.

Asimismo, también haré un repaso de los estudios que se han hecho
alrededor de la antropologia de la alimentacion en zonas alto-andinas, tanto de
Perd como de Bolivia, en donde hay temas mas resaltantes dentro del tema de la
dieta de acuerdo a la especificidad del contexto. Esto sera tratado en los parrafos

posteriores.

Este estado de la cuestion, entonces, tiene el fin de poder recoger diversos
temas y posturas entorno a la alimentacion que me ayudasen a definir las
preguntas que orientan el presente trabajo de acuerdo a lo que he tenido como

intencion investigar. De esta manera, veremos que los aspectos econdmicos,



culturales, simbdlicos, nutricionales, ambientales y hasta politicos son topicos
importantes alrededor de la alimentacion. En funcion a ellos y, posteriormente, al
contexto tratado, es que estas preguntas y temas se fueron afinando para asi regir

esta investigacion.

1.1. Antecedentes tedricos en torno a la antropologia de la alimentacion

Los estudios sobre alimentacion dentro de la disciplina antropologica
durante el siglo XX pueden marcar uno de sus inicios a partir de los estudios en
EEUU y en Gran Bretafia (en funcién a sus colonias africanas). Estos estudios
concibieron el tema de la alimentacion de acuerdo a las posturas teoricas
preponderantes de cada una de sus escuelas. Mas, estas investigaciones no solo
tuvieron una intencion de enriquecer la disciplina, sino que hubo una serie de
razones practicas por las cuales se llevaron a cabo estudios sobre las costumbres

y habitos alimentarios entre los estadunidenses y las colonias britanicas en Africa.

Asi, en EEUU a partir de las décadas del treinta y cuarenta empiezan los
primeros estudios sobre habitos alimenticios a raiz de que el gobierno de dicho
pais se interesara en cdmo estos podrian cambiarse si el racionamiento se volvia
necesario ante una posible escasez de alimentos durante el periodo de guerra.

Para ello, el gobierno nombré a un comité® dirigido por Margaret Mead con el fin

1 Commitee of Food Habits of the National Researctr@il



de ver cdmo es que se forman los habitos alimenticios?, si es que éstos pueden
ser cambiados y como es que se podria mejorar el tema de la nutricion frente a
esta posible raciocinacion de alimentos. Posteriormente, Mead continud su interés

en la nutricion y en la produccion alimentaria.

Paralelamente, durante los mismos afos en EEUU los estudios sobre la

comida se circunscribieron a la escuela de la cultura y personalidad, las cuales se

concentraban en el desarrollo de las actitudes a través y hacia las comidas en
diferentes culturas y cdmo estas posteriormente afectarian relaciones sociales
(entre parientes y sexos), conductas y su maduracion psicosocial (Macbeth y

McClancy, 2004; Messer, 1995)

Por su parte, en las colonias britanicas, después de la segunda guerra
mundial, hubo un grupo de antropdlogos britdnicos que se dieron cuenta que los
estudios sobre la alimentacion y el hambre eran fundamentales para comprender
las relaciones sociales, la vida politica y los cambios en la cultura generados por el
poder de la colonia britanica (Messer, 1995: 30). Uno de los principales estudios
en esta zona es el de Audry Richards, discipulo de Malinowski, quien a través de
su libro Hunger and Work in a Savage Tribe: A Functional Study of Nutrition
Among the Southern Bantu identificé al hambre como factor determinante de las
relaciones entre los individuos, familias y grupos mayores al configurar

sentimientos que unen a los miembros de cada grupo social y en tanto la

2 En su articuloThe Problem of Changing Food Habifdlargaret Mead reflexiona acerca de las
recomendaciones hechas desde el comité (y desdmtiapologia cultural) designado por el estado
Norteamericano sobre las implicancias de los casngiolos habitos alimentarios de los estadunidenses



bdsqueda de alimentos cumplia una funcion estabilizante al depender de la
cooperacion reciproca entre las personas (Vokral, 1991. 20). Para ello toma
aspectos fisiolégicos (la nutricion como un proceso biolégico y al mismo tiempo
como una actividad social) y psicolégicos de la alimentacidn, los cuales relaciona
con la produccién, consumo Yy ciclo vital. Finalmente, también toma en cuenta a
parentesco y su organizacion economica, y a los simbolos que poseen los

alimentos.

Otro de los trabajos de Audrey Richards, Land, Labor and Diet in Northern
Rhodesia: An Economic Study of the Bemba Tribe, sigue la misma linea
funcionalista®, aunque en este libro enfatizan mas los aspectos econémicos (la
producciéon alimentaria y, organizacion del trabajo y tiempo) y de reproduccion
familiar, y su relacién con la baja nutricion que se veia incrementada al escasear
las provisiones de comida. De acuerdo a ello, entonces, el bajo consumo de
energia influia en la falta de productividad de las personas (Messer, 1995). Desde
luego, este trabajo también detalla el proceso de produccion, distribucion,
preparacion, consumo y simbolismos entre los Bemba y las variaciones que tienen

la dieta y el conjunto de relaciones sociales (muchas de las cuales estaban

% La perspectiva funcionalista ve a los alimentoa kas practicas del comer como vias que ayudan a la
cohesion y comunicacidon social. Los habitos alimeos satisfacen, entonces, necesidades sociales
particulares y estabilizan las relaciones social¢snismo tiempo, los enfoques funcionalistas anéabn

que el rol de los alimentos cubria necesidade®gicds nutricionales, las cuales son moldeableslgor
cultura. (Fieldhouse, 1998). El problema con egpaoxamacion es que no se explican los habitos
“irracionales” para con los alimentos; es decirtodas las conductas alimenticias responden aapogito
social y funcional. Por otro lado, la perspectivadionalista no ayuda a explicar la resistencia loag
cuando hay un cambio en los habitos alimenticios;ggemplo, cuando sucede un terremoto y hay um tiod
proceso de adaptacion (o0 no adaptacion) a una rdieta inserta por un agente externo en algin daso
desastre, desplazamiento, emergencia, crisisgml#tc.




influidas por el parentesco) dadas por el intercambio de alimentos en tiempos de

escasez.

Posteriormente, durante las décadas de los sesentas y setentas, el principal
debate que se dio en torno al tema de la alimentacion estuvo protagonizado por el
Estructuralismo y el Materialismo; sobre todo entre Claude Levi-Strauss y Marvin

Harris respectivamente.

Con respecto al estructuralismo de Levi-Strauss, la comida para él era

concebida como un sistema cultural cuyas l6gicas de alimentacion, preparacion de
alimentos, consumos, modos de comer, ritos, etc. respondian a estructuras
mentales, ideoldgicas y simbdlicas que escondian significados sobre el modo de
ver la vida, y que no necesariamente dependian de conocimientos bioquimicos,
nutricionales, economicos o0 algun otro aspecto material. De acuerdo a ello
aseveraba que el gusto estaba culturalmente formado y socialmente controlado.

(Vokral, 1991; Caplan, 1997; Harris, 1987)

Para ello, entonces, Levi-Strauss tenia un método basado en analogias
linguisticas a través del cual, las aversiones y preferencias serian explicadas a
través de un sistema de signos y estructuras semanticas. Ello, con el fin de
reconstruir las estructuras humanas del pensamiento. Estas ideas se pueden
plasmar en The Raw and the Cooked, cuyo propésito era mostrar como las
categorias empiricas como lo crudo/lo cocido podian ser usadas como

instrumentos conceptuales que permitieran elaborar ideas abstractas mayores.



Para ello, parte de mitos de grupos indigenas sudamericanos como los Ge y los
Bororo del Brasil. Cuestiones similares se pueden ver también en su articulo The
Culinary Triangle* en donde establece que la cocina es un sistema que esta
localizado dentro de un campo semantico triangular que corresponde a lo crudo/lo
cocido/ lo descompuesto (los cuales, desde luego, contienen una serie de
mensajes abstractos). Estas categorias se encontrarian en todos los grupos

humanos a través de cOmo se preparan los alimentos y las formas de comer.

Dentro de la influencia del estructuralismo, mientras Levi-Strauss ve a la
comida como pensamiento, Mary Douglas la concibe como un contenedor de
significados expresados en todo un sistema de comunicacion. De acuerdo a ello,
tanto los platos como las formas de comer esconden una serie de mensajes
cripticos a descifrar; entonces, aquello que se codifica a través de la comida
expresaria un conjunto de patrones y eventos sociales: jerarquias, inclusion y

exclusion, aversiones, preferencias, etc. (Douglas, 1997: 36)

Estas ideas se expresan en Food as a System of Communication® y en
Deciphering a Meal®. En el primero de ellos, la autora se basa en el sistema
alimentario britanico para hablar de las estructuras de la alimentacion. Para ello,
recurre a los patrones encontrados en las comidas, horarios de comidas,
preferencias y categorizaciones de las familias britadnicas de modo que “la comida

se toma como un medio a través del cual se da un sistema de relaciones dentro de

4 Articulo del libro Food and Culture: A reader
® Capitulo de su libro “In the Active Voice”
® Articulo del libro Food and Culture: A reader



los cuales la familia esta expresada”’

. Mientras tanto, en Deciphering a Meal,
Douglas toma de nuevo a los patrones de comidas de las familias britanicas como
caso; pero principalmente se basa en las restricciones judias hacia el cerdo para
explicar que dicha aversion no necesariamente se asienta en razones
econOmicas, ecoldgicas, arqueoldgicas, etc. sino en imagenes mentales de la
cultura antigua israeli: la peste porcina y el tabu del cerdo como intensificadores
de una identidad nacional que hace que estas reglas perduren a traves del tiempo.
De esta manera, la alimentacion se manifiesta como un sistema de comunicacion

a decodificar que manifiesta las estructuras de la sociedad y son simbolos de un

orden social particular (Caplan, 1997; Harris, 1987)

Ahora bien, estas posturas con respecto a la alimentacion acarrearon una
serie de criticas por el énfasis dado a la cultura sin tomar en cuenta las diferencias
individuales, las relaciones sociales, las cuestiones economicas, politicas y
ambientales, y los cambios que de acuerdo a estos elementos se pueden ver en
los habitos alimentarios. En base a ello, parte de las principales criticas vendrian

por parte del materialismo cultural y, sobretodo, desde las réplicas de Marvin

Harris®.

" En “In the Active Voice” p. 86 (la traduccion esan

8 El conjunto de criticas hacia los estudios “id#tal” sobre la comida se puede veFeadways: Historical
Overview and theoretical prolegomenobel libro Toward a Theory of Human Food Habieglitado
conjuntamente con Eric B. Ross quien también tonzapostura materialista que se plasma en su artiiell
mismo libroAn overview of trends in Dietary Variaton from HanGatherer to modern capitalist societies
En dicho articulo explica que el papel de las dieta producto de una integracién con la realidathlso
econOmica, politica y ecolégica. Para ello se basalas variaciones encontradas entre determinadas
sociedades y a través del tiempo dentro de caddaipfas.



Basicamente la diferencia entre Levi-Strauss y Marvin Harris es que el
primero de ellos veia a la comida como “buena para pensar”, mientras el segundo
la veia como “buena para comer” (LOpez, 2002: 225). De acuerdo a ello, la
seleccion de alimentos no solo se restringe a procesos mentales racionales sino
que, segun el autor, las elecciones pueden ser indtiles, nocivas e irracionales de

acuerdo a ello hay una influencia de un dominio cultural y social.

Aln mas, en Good to eat el autor argumenta que los habitos alimentarios se
basan en principios utilitarios que explican que la seleccion de alimentos buscan
maximizar los beneficios y reducir los costos en términos de los factores
nutricionales,  ecologicos,  biopsicologicos, = ambientales,  demogréaficos,
tecnoldgicos y politico-econdmicos de cada sociedad; los cuales, ejercen una
poderosa influencia en las comidas. Sin embargo, también hay necesidades
nutricionales que deben satisfacerse; de acuerdo a ello se hacen los criterios de
seleccion como parte del proceso de adaptacion y el proceso de seleccidon (Harris,

1987).

A patrtir de los afios 80, los estudios antropologicos sobre la comida dejaron
poco a poco de polarizarse entre alguna postura teérica en especifico dando paso

a posturas mas eclécticas que buscaron la interdisciplinariedad.



Es asi que por influencia del materialismo cultural y la ecologia cultural®,

surgen los estudios desde una perspectiva biocultural, la cual se convierte en una
vision mas holistica de una serie de fendmenos al combinar estudios biolégicos y
culturales a la vez. Por supuesto, también son incluidos bajo esta perspectiva los
condicionantes ecoldgicos y ambientales que, segun esta linea, son determinados

culturalmente.

Dentro de la perspectiva biocultural y como un subtema dentro de la

antropologia de la alimentacion, nace la antropologia de la nutricidn, la cual

explica que las ingestas de comida son una respuesta a estimulos y necesidades
biolégicas y culturales. (Fieldhouse, 1998). Mas, a pesar que el énfasis esta en
como es que la cultura logra variaciones dentro de las cuestiones bioldgicas
humanas, desde luego se reconoce que hay una serie de factores geogréficos,
sociales, psicoldgicos, religiosos, econdémicos y politicos que también repercuten
sobre las ingestas de alimentos. Aunque, si es que muchas veces resulta dificil

intentar cambiar los habitos alimenticios (en épocas de escasez 0 emergencia) es

°® En EEUU, después de la Segunda Guerra Mundiamenzaron a dejar de lado los estudios sobreraultu
y personalidad para dar paso a la ecologia cultdraksta corriente el énfasis con respecto drteatacion
estuvo ligado a la produccion de alimentos, a leterthinantes econdmico-politicos de las costumbres
alimentarias y las consecuencias nutricionalesidsarrollo (Messer, 1995). También, el tema dentagia
también fue un punto importante, sobre todo erasb e la produccion (la elaboracién de alimertlogasto
de energia en la produccion, la eficacia de sisted®a cultivo, etc.) pues la comida se convierteuen
significado para la transferencia de energia derdoua los requerimientos nutricionales condiciosaglor
factores ecol6gicos (Macbeth y MacClancy, 2004).igmplo de esta corriente es el trabajo hechdrpgr
Rappaport'Pigs for the ancestors: Rituals in the ecology @New Guinea people’Este trabajo que se
centra en los Tsembaga de Nueva Guinea, y primogrdk, trata de ver la relacion entre el cicloatity
productivo con el medio ambiente en tanto éstendlinfluye sobre los otros dos aspectos de lasadial
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porque hay una internalizacion de la cultura que crean identidades y un sistema de

valores que influenciaran todas las actividades del comer

Ahora bien, en esta perspectiva se plantea también que las deficiencias
nutritivas especificas de cada sociedad podrian ser también determinantes de una
serie de pautas de comportamiento cultural o de instituciones sociales particulares
(Messer, 1995). Ello porque las practicas alimentarias se toman, desde los
estudios antropoldgicos, como un elementos mas dentro de un conjunto de
costumbres sin tomar en cuenta el impacto de dichas practicas en la salud
(Fieldhouse, 1998) y por ende en las actividades que se dan dentro de una

sociedad.

En la actualidad, los estudios sobre alimentacion desde la antropologia
estan abarcando nuevos temas, debido a preocupaciones sociales dentro del
globo. De esta manera, los temas mas tocados hoy en dia incluyen: comida y
cambio social (sobre todo con la industrializacion de los alimentos que juegan
parte dentro las politicas gubernamentales y el “fast food” como producto de la
globalizacién'®), seguridad alimentaria® (tema que esta en continuo debate por el
interés de los antropologos en la agricultura, salud y nutricion sobretodo en zonas
que presentan escasez de comida, emergencias por conflictos o desastres

naturales y embates del cambio climatico sobre medios de subsistencia) y, en

19Vver Food in the USAle Carole Counihan. Routledge, 200Egod Politics: How the Food industry
influences Nutrition and healtthe Marion Nestle. University of California Pre2803.

1 ver Anthropology of food: The social dynamics of foedusity de Johan PottieBlackwell Publishing,
1999. Y Climate Change and Global Food Security R. Lal Norman Uphoff, B.A Stewart y David O.

Hansen. CRC Press, 2005
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general, las costumbres alrededor de la alimentacion (etnografias que incluyen
clasificaciones, preferencias, comida y ritual, relacion con la cosmovision, vida

cotidiana, identidad, comida y religion, entre otros temas).

1.2. Estudios antropolégicos sobre alimentacion en zonas altoandinas

En funcion a los temas que se han ido tratando a nivel global hay una serie
de estudios en las zonas altoandinas que reproducen parte de las corrientes
anteriormente expuestas. Ahora bien, para ordenar la informacién (y de acuerdo a
lo que he visto que ha sido lo més investigado con respecto a este tema), los
estudios que estoy abarcando los estoy dividiendo en tres: Alimentacion, cambio
social y determinantes econdmico-culturales, la (des)nutricion en las zonas

altoandinas y los aspectos culturales y simbdlicos de los alimentos.

Alimentacién, cambio social y determinantes econémico-culturales

Para Ana Manco y Jorge Manrique en “Alimentacion en comunidades de
Puno”, el estudio de la alimentacion debe incluir aspectos sociales, econémicos y
culturales, pues la alimentacion implica un proceso complejo de criterios de

produccién, comercializacion y almacenamiento de los productos alimenticios que
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se determinan por una serie de factores que deciden el consumo de alimentos. En
primer lugar, el medio ambiente y la altitud influyen en un tipo determinado de
cultivos. En segundo lugar, los factores culturales hacen que aquellos productos
producidos localmente jueguen un rol identitario por venir de la Pachamama;
asimismo, los productos alimenticios son el mejor contexto para iniciar y mantener
los lazos familiares y de amistad en la comunidad. Finalmente, la estructura
familiar es la que en dltima instancia da la debida importancia a los alimentos,
tiene un determinado presupuesto (razon por la cual se toma en cuenta la

estratificacion social) y una propia valoracion de lo que es nutritivo.

Quien también toma en cuenta los determinantes culturales pero que
también reconoce un cambio social que influye en los patrones de consumo de
alimentos es Benjamin Orlove en Agricultura, alimentacion y politicas. En cuanto a
las costumbres alimentarias, el autor explica los principales componentes de la
dieta andina, dentro de la cual hay un sistema de preferencias (predilecciéon de lo
harinoso, por ejemplo), valoraciones, aversiones y modos de comer (como el valor
que tiene el compartir los alimentos) que determinan, en parte, los habitos de
consumo. Ahora bien, lo cultural no constituiria el Unico determinante, sino que,
desde luego, hay factores ecolégicos (la variabilidad del clima, los ciclos
estacionales, la variedad de los recursos, etc.), econémicos (los recursos no
agricolas, ingresos, la desigualdad entre familias, el papel del mercado) y
nutricionales. Todos estos elementos configurarian posibles motores de cambio de

los habitos alimenticios.



13

Tomando en cuenta otra serie de determinantes que hacen que los
patrones de consumo de alimentos hayan ido transformandose en las zonas
altiplanicas, Jorge Gascon en “De la quinua al arroz: cambios en los patrones
alimenticios de la sociedad andina” estudia la transformacion acaecida en las
tltimas décadas sobre la dieta alimenticia en el caso de Amantani, Puno. De
acuerdo a ello, muchos productos se han dejado de consumir o se han aminorado
para dar paso a otros de caracter no autéctono principalmente por los cambios
econdmicos y demograficos que han traido consigo otro tipo de procesos mas
complejos que la sola sustitucion de unos alimentos por otros. Asi, en primer lugar,
lo que ha sucedido es la disminucion de la produccion agricola, ganadera y
pesquera que ya nho resultan rentables, dando paso asi a una diversificacién de
fuentes de ingreso. Ello ha hecho que las personas acudan al mercado y en él
adquirir productos para su canasta diaria que no solian consumir como fideos,
arroz, pan, etc. Asimismo, otros agentes de cambio lo constituyeron los programas
de ayuda alimentaria (donacién de alimentos no tradicionales) y la influencia de la
iglesia adventista (con sus prohibiciones del consumo de cuy y cerdo). Finalmente,
las valoraciones con respecto a los alimentos también sufrieron una
transformacion al concebirse como mas prestigiosas aquellos alimentos de origen

no autdctono pues su acceso era limitado y oneroso.

Siguiendo en la misma linea del cambio social por la presencia de instituciones de
seguridad alimentaria tenemos al trabajo hecho por Fortunata Solorio y Esther

Revilla, “Enfoques sobre alimentacion andina”. Este texto se centra en la dinamica
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de la alimentacién andina en relacion a las politicas de apoyo alimentario en
comunidades campesinas de Juliaca, Puno analizando las experiencias de las
instituciones que trabajan en este aspecto de acuerdo a su vision del problemay a
los métodos empleados que se plasman en los ejes de accion en la zona. Ahora
bien, la presencia de estas instituciones se da de forma paralela a las costumbres
alimentarias de los pobladores que implican los patrones de consumo, las comidas
en las fiestas, el sistema fresco-calido y los procesos de transformacion de

alimentos.

La (des)nutricidn en las zonas altoandinas

Por lo general, el tema de la nutricibn en las zonas altoandinas ha sido
abordado con una constante: que en éstas se hallan altos indices de desnutricion
y que hay una inseguridad alimentaria latente. Ello ha hecho que en estas zonas
se manifieste la presencia de instituciones de ayuda alimentaria que tratan de
ejecutar programas de nutricion, sobre la produccion, etc. Sin embargo, hay otra
serie de estudios que se contraponen a esa postura y hablan del tema de la
desnutricion de manera mas compleja, es decir tomando en cuenta otros factores

que determinan el consumo de alimentos y sus cantidades energéticas.

Por esa razén, en esta seccion incluiré algunos estudios que se han hecho bajo la
altima perspectiva mencionada. Asi, en primer lugar, tomaré nuevamente al texto

de Solorio y Revilla, pues el tema de la nutricion también es tocado solo que aqui
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es visto como un problema por las instituciones de ayuda alimentaria (que
generalmente incluyen la malnutricion, la monotonia de la dieta, los malos habitos
alimenticios, las malas costumbres alimentarias, etc.) razon por la cual llevan a
cabo una serie de acciones en las zonas altoandinas primando las visiones
propias sobre las dinamicas de consumo y produccion de las zonas ocupadas.
Ante ello la primera pregunta que surge es si el problema es de cantidad o calidad.
Con respecto a ello, entonces, las autoras plantean que el problema no es de
desnutricién cronica sino de insuficiencia energética, pues los alimentos resultan

insuficientes para el consumo familiar.

Quien también se encarga de desmitificar las ideas acerca de que la
alimentacion de la poblacion andina es una fuente de deficiencias nutricionales es
Marco Ferroni en La alimentacién del campesinado andino: mitos y realidad. Aqui
la intencién principal del autor es desmitificar la idea de las deficiencias
nutricionales que se adjudican al campesinado andino, sobre todo los de la sierra
sur. Para ello toma en cuenta que el tema de la nutricidon en la alimentacion andina
tiene imbricaciones sociales y econdmicas mas complejas, pues los habitos
alimentarios han pasado por un proceso de cambio donde consume mas
elementos de una dieta moderna (azlcar, leche, etc.) que trasciende las
condiciones ecoldgicas; ademas, la estratificacion también juega un rol, pues a
mayores ingresos mas aparentes seran las ingestas de calorias y menor la
deficiencia nutricional. En funcion a ello, y similarmente a lo expuesto por Solorio y

Revilla, el problema no es tanto lo que se consume sino la insuficiencia de calorias
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ingeridas, las cuales se ven vinculadas a los bajos ingresos y a las bajas

proporciones de autoconsumo (Orlove, 1996).

Desde otro punto de vista y bajo una perspectiva mas bien biocultural,
Margaret Graham en Child Nutriton and seasonal hunger in an andean community,
examina la relacion entre el consumo de alimentos y produccion en Ura Ayllu
(Sandia, Puno) enfocandose en la nutricion infantil y el hambre de acuerdo a las
fluctuaciones estacionales en la produccién de alimentos, y los conceptos y
comportamientos en relacion a los nifios; los cuales se ven determinados por
dimensiones bioldgicas, ecologicas, socioculturales y econémicas. De ese modo,
la autora analiza los problemas de la desnutricion y hambre en funcién al choque
producido entre los factores ecologicos y economicos, y las prescripciones
culturales de cuidados infantiles adecuados y los patrones habituales de

distribucion de alimentos.

Aspectos culturales y simbdlicos de los alimentos

En esta seccion me referiré a dos textos: “Food and Culture among Bolivian
Aymara. Symbolic expressions of social relations” de Mick Johnsson y “Qofii-Chiri:

La organizacion de la cocina y estructuras simbdlicas en el altiplano del Perd” de

Edita Vokral.
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Ambos textos se enfocan en los simbolismos implicitos en las comidas y su
relacion con una estructura social mayor. Sin embargo, los dos autores llegan a
conclusiones diferentes. En el caso de Johnsson, él se basa en Mary Douglas al
buscar la funcibn comunicativa en las comidas, para lo cual ofrece algunas
interpretaciones. De esta manera, el autor no se basa en la comida per se sino en
la forma en como los alimentos se comparten, se preparan, etc. de modo que esto
puede expresar relaciones sociales entre las personas, cohesion de grupo,
identidad cultural, inclusion o exclusion, etc. Asimismo, a través de las comidas
hay valores que son expresados. En este caso, independencia, igualdad social y

reciprocidad son las mas explicitas en su trabajo.

Ahora bien, este autor se deslinda de las estructuras Levi-Straussianas, por
lo cual no hace las diferenciaciones duales del sistema calido-fresco que se toman
como propias del mundo andino (Vokral, 1991; Orlove, 1996; Carrillo Espinosa,
1996; Revilla y Solorio, 1992). Quien no lo hace es Vokral, pues contradice lo
mencionado por Johnsson en cuanto a que no hay una diferenciacién dual de los
alimentos. Es mas, la estructura de oposicion esta profundamente arraigada en el
pensamiento andino. De esta manera, tenemos el sistema célido-fresco, el sabor
dulce/amargo, la consistencia espeso 0 seco/aguanoso, etc. Ademas, la autora
menciona que estas estructuras no pueden ser entendidas sin las condiciones
concretas del medio ambiente y la ecologia (razén por la cual dedica mas de un

capitulo a explicar los ciclos productivos, el clima y el medio ambiente). De alli que
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estos principios determinan la cosmovision, preparacion y consumo de los

alimentos en el ciclo anual.
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2 .PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El presente trabajo se planted en un inicio como una etnografia de la
comida que pretendié hacer un estudio exploratorio de la alimentacion desde una
perspectiva antropoldgica en tanto no solo era resaltante aquello que se consume,
sino en cdmo se consume, pudiendo ello darnos mayores pistas acerca del mundo
social. En ese sentido, era importante enfocar mi trabajo de campo en torno a los
hébitos, simbolos, actividades econdmicas, roles familiares e interaccion con el
clima que se llevan a cabo en funcion a los alimentos y a las comidas en

Tantamaco en si, y a sus modos de preparacion y consumo.

Sin embargo, para poder explorar la cultura alimentaria de una localidad,
por mas pequefia que esta sea, hay que pasar muchos mas meses del que yo
tuve la oportunidad de pasar en mi trabajo de campo. Es por eso que, teniendo
como base lo expuesto en los estudios antropoldgicos tanto en las principales
corrientes tedricas como en los estudios hechos en la zona altiplanica, crecio en
mi la inquietud de explorar como es que se daban las practicas alimentarias de
acuerdo a un contexto que yo considerara particular. De acuerdo a ello, pude ver
que diversos estudios en la zona propuesta han indagado aspectos de la

alimentacién relacionados al cambio: cambios en la dieta por alimentos de
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caracter urbano, proyectos de seguridad alimentaria, presencia de instituciones de
“afuera”, etc. Sin embargo, mi interés por el tema climético (y la escasa bibliografia
que relaciona la cultura alimentaria con aspectos socioambientales) me llevaron a
afinar las posteriores preguntas de acuerdo a un contexto de cambio estacional, el
cual, me parecio particular por ser un tiempo de indefinicion (no es un tiempo de
lluvias ni un tiempo de heladas, pero es un tiempo en que se da el transito de una

a la otra), pero al que los pobladores se enfrentan afio a afo.

2.1. Preguntas de investigacion

De acuerdo a lo explicado en lineas previas, mis preguntas que orientan la

presente investigacion son las siguientes:

Pregunta principal

e ¢Cbmo se dan las practicas alimentarias ante un contexto de cambio
estacional?

Al referirme a précticas alimentarias estoy tomando en cuenta los

elementos que expuse en lineas anteriores, es decir lo que supone el comer, los

modos de preparacion y consumo, y las formas en cédmo se adquieren los

alimentos. Asimismo, contextualizandolo en un tiempo de cambio estacional
queria explorar si es que habia alguna variacion en la formas de adquisicion, en

las actividades relacionadas al alimento, etc. de acuerdo al paso de una estacion a
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otra. O, en si, coOmo es que los pobladores se enfrentan con este momento de

cambio en el afo.

Preguntas secundarias

« ¢Cbmo son las formas de adquisicién de alimentos ante el cambio estacional?

» ¢Cbmo se llevan a cabo los modos de preparacién y consumo de alimentos
durante la época de cambio estacional?

» ¢ Cuadles son los patrones de consumo durante esta época del afio?

» ¢ Cudles son los usos sociales y simbdlicos que se dan a los alimentos tanto
de forma cotidiana como festiva en esta época del afio?

Las dos primeras preguntas estan agrupadas dentro del eje tematico
referido a los “Habitos alimentarios y aspectos simbdlicos” que es esencialmente
el capitulo 5. Cabe decir que la primera pregunta se refiere a los modos de
preparacion (tecnologias de la cocina, cultura material, etc.) y consumo de los
alimentos y platos durante esta época del afio. Por otro lado, la segunda pregunta
se refiere a los distintos usos sociales y simbdlicos que éstos tienen, lo cual
también incluye valoraciones, preferencias y categorizaciones dadas a
determinados alimentos. Ambas preguntas priorizan tanto la cotidianeidad como

los momentos festivos, asi como el nivel comunal como el familiar.

Por otro lado, las dos siguientes preguntas estan dentro del otro eje
tematico al que denomino “Estrategias y patrones de consumo” que es

primordialmente el capitulo 6. Ambas preguntas basicamente se refieren a las
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formas en que se consiguen los alimentos en esta época del afio tomando en
cuenta la organizacion familiar a través de la asignacion de roles, acceso al
mercado, produccion familiar, almacenaje y transformacion de alimentos; y, de

acuerdo a ello, cuales son las constantes en los patrones de consumo.

2.2. Contexto de la investigacion e insercion en la comunidad

La presente investigacion se llevé a cabo entre los meses de febrero y
mayo del afio 2009 en la comunidad altiplanica de Tantamaco, ubicada en el
distrito de Macusani, en la provincia de Carabaya, Puno. Los meses previos al

trabajo de campo fueron los que comprendieron el disefio de mi investigacion.

De acuerdo a este disefio, mi propuesta inicial fue realizar el trabajo de
campo en una comunidad del altiplano Boliviano; sin embargo, dado el dificil
contexto sociopolitico actual, decidi optar por una comunidad en Puno con
condiciones climaticas similares, es decir, bastante altitud y donde la produccién
agropecuaria 0 agraria sea la actividad principal de la comunidad. Ello, sin
embargo, lo decidi ya estando ya en Puno, por lo cual no tenia contactos previos
en la comunidad. A pesar de ello, tuve conocimiento por amigos en Puno sobre el
distrito de Macusani y posteriormente sobre Tantamaco y decidi ir alli. Luego de
unos contactos previos en el Municipio Provincial de Carabaya recolecté mas

informacion sobre Tantamaco para, en un momento ulterior, acudir alli.
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Durante mi primera visita a la comunidad, a finales del mes de febrero, lo
primero que hice fue buscar a las autoridades para presentarme como alumna de
antropologia de la Pontificia Universidad Catdlica del Peru y explicarles lo que
venia a hacer en la comunidad y manifestarles mi interés de residir alli por un
periodo de tres meses. De esta forma, presenté mis respectivas cartas de
presentacion al alcalde, al presidente de la comunidad y al presidente de las
rondas campesinas (aunque dadas las circunstancias mi presentacion con cada
uno de ellos se dio en dias distintos), luego de ello fui presentada con el resto de

autoridades, aunque ya de una manera mas informal.

A pesar de ello, dado que mi trabajo era principalmente con familias, era
con la poblacién con quien tenia que relacionarme. Ello, en un principio fue dificil
pues mi conocimiento basico del quechua (Tantamaco es una zona quechua)
hacia que no pudiera comunicarme plenamente con todas las personas y que sea
objeto de murmuraciones que no podia entender (aunque eso es algo que siempre
pasa); a ello, sumado el hecho de que el centro poblado donde trabajé era una
localidad relativamente pequefia en que cada desconocido es objeto de
comentarios y miradas. Por esta razon, eran constantes hacia mi las preguntas de
“¢.Por qué vienes?” “¢Para que?” “;Qué traes?”, etc. las cuales fueron siempre
respondidas durante todo mi trabajo de campo. De hecho, yo siempre contaba
quien era y a qué venia a la zona, y ya después de eso podia conversar con quien

se me acercara 0 a quien yo me acercara; y al final, la curiosidad inicial que mi



24

presencia despertaba en varios de los pobladores se convirtio en una forma
constante de iniciar alguna conversacion. Y fue asi como mi presencia se fue
dando a conocer en la zona por medio de estas numerosas conversaciones con

los pobladores pudiendo asi también contactar a las familias con las que trabajé.

De esta manera, fui conociendo a cada vez mas personas en la comunidad
y muchas de ellas estuvieron dispuestas a ayudarme y a brindarme un poco de su
tiempo y conocimiento en lugares como la chacra, el g’ato (compra-venta a
pequefia escala en mercado/plaza), las fiestas, las tiendas o en cualquier
momento caminando por la comunidad. Pero mas aun, el grueso de mi tiempo en
Tantamaco estuvo contemplado por las seis familias de mi muestra: La familia
Pacco Quispe, la familia Apaza Anahui, la familia Pacco LI, la familia Quispe
Torres, la familia Mamani y la familia Aragdén. A todas ellas mi profundo
agradecimiento por su paciencia conmigo y por permitirme entrar a sus casas y
compartir valiosos momentos conmigo. Asimismo, en estas lineas también
quisiera agradecer a las autoridades del Municipio del Centro Poblado de
Tantamaco, la Directiva Comunal y las Rondas Campesinas quienes se ofrecieron
a darme una vision macro y documentada del contexto actual de la comunidad y
por, también, brindarme su tiempo para conversar sobre distintos temas y por

darme su apoyo para efectos de la presente investigacion.
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2.3. Consideraciones metodologicas y sus limitaciones durante el trabajo de

campo

Al ser el presente trabajo una etnografia de la comida, la metodologia es
basicamente cualitativa. Cada uno de los temas propuestos tiene técnicas de
recojo de informacién y fuentes especificas. Sin embargo, la muestra propuesta
para este informe es transversal a todos los temas y ha constituido la fuente
principal de la informacion recolectada. Es asi que la muestra principal de este
trabajo estuvo conformada por seis familias del Centro Poblado de Tantamaco. La
eleccion de cada una de ellas estuvo determinada por las actividades de los
miembros de la familia, con el fin de abarcar la mayor cantidad de labores, en la
medida de lo posible (pues todos se dedicaban a la agricultura). Con respecto a la
vale hacer mencién de una primera limitacion: Si bien es cierto, la segunda
actividad mas importante de Tantamaco es la ganaderia y que la mayoria tiene
ganado (aunque sean pocas cabezas), he tenido mas dificultad en encontrar a una
familia que se dedique primordialmente a esta actividad, pues las zonas de
ganado estan dispersas en la comunidad y alejadas del Centro Poblado. Ademas,
durante el tiempo de barbecho (marzo-abril) no se permiten animales en el centro
poblado ni cerca a éste, por lo que o0 se opta por “encargar”’ sus animales a otras
personas que tienen mayor cantidad de ganado y que viven en la zonas altas o los
miembros de la familia se trasladan fuera del Centro Poblado junto con su ganado.

Es por ello que dentro de mi muestra hay una sola familia que se dedica
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principalmente a esta actividad; dentro de esta, me enfoqué mas en la madre,
pues era ella la que solo iba al centro poblado los fines de semana, mientras que
el resto de la semana se quedaba fuera del Centro Poblado, en la parte alta donde

vivia y cuidaba a los animales.

Tema aparte, vale decir que con esta muestra principal de familias organicé
un conjunto de tareas a realizar abarcando los demés del clima, la chacra, los
habitos alimentarios, las tecnologias de la cocina, la organizacion familiar, las
festividades, las formas de adquisicion de alimentos y las tecnologias de
transformacion de alimentos. Con respecto a lo mencionado, se elaboraron
entrevistas semiestructuradas y observaciones participantes para cada uno de
estos temas. Ahora bien, el disefio metodolégico se dividié en dos partes: Primero
la referida a los habitos alimentarios y aspectos simbdlicos; y en segundo lugar, la

que tratd sobre estrategias y patrones de consumo.

Con respecto al primer tema en mencion, lo que quise encontrar fueron las
constantes y diferencias de la preparacion y consumo de alimentos de acuerdo a
época, averiguando también el rol de la cocina con sus diferentes usos y
ocasiones de uso, y si es que hay una relacidon con el medio. Asimismo, mi
intencion era averiguar los aspectos simbdlicos detras de la ingesta de alimentos y
de la organizacion de roles en la cocina. Para ello era importante encontrar los

distintos usos, preferencias y significados a los alimentos y platos en la vida diaria
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y ritual; y si es que estos usos y significados tienen alguna relacion con el medio,

especificamente en el contexto de cambio de estacion.

Con el fin de poder encontrar lo que quise saber opté por aplicar las
siguientes técnicas (aparte de la entrevista y observacion): El transecto y los
dominios culturales. Con respecto a la primera de ellas, el transecto propone el
acompafamiento a los jefes de familia a lo largo de sus actividades diarias. Sin
embargo, vale decir que en mi caso esto solo ha podido ser hasta cierto punto in
situ; debido a que durante el tiempo de transicion se dan los trabajos de barbecho
y cosecha, los que suponen una movilidad alta (que supone también pernoctar
fuera del Centro Poblado). Esto hacia més dificil su ubicacion. Asimismo, dada la
pluriactividad que hay en Tantamaco, también habian actividades como la
construccién, mineria, cargos en la municipalidad, etc. Por esta razén, concentré
mis transectos en tres aspectos: la chacra, la cocina y el mercado. Ahora bien, con
respecto al mercado también tuve algunas dificultades, pues en Tantamaco no hay
mercado sino que los pobladores acuden al g’ato (mercado/plaza. Compra-venta
de productos en pequefa escala) de Macusani los dias viernes, y es esta feria la
principal fuente de adquisicion de alimentos comprados, incluso mas que en su
propio g'ato. Por ello, una parte de mi transecto comprendia el acudir al gq’ato de
Macusani constantemente, mas no siguiendo necesariamente a alguna de las
familias de mi muestra, pues no siempre todas las familias van todas las semanas

y algunas pueden ir solo una vez al mes (las familias que mas acuden son las que
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compran al por mayor para abastecer sus tiendas), sino que podia acompanar por

ratos a las familias y otras personas que conocia durante sus compras.

Por otro lado, con los dominios culturales era mi intencidbn encontrar
aquellos criterios de clasificacion y preferencias. Para ello, apliqué los listados de
asociacion libre que consistian en dar una serie de elementos bajo categorias
propuestas; ello ademas de un juego de tarjetas para que los informantes pudieran
formar categorias. Con respecto a lo dltimo, tuve que hacer una modificacion
posterior, pues habian entrevistados que no sabian leer; entonces, en vez de
construir por medio de tarjetas, la construccion de categorias se dio de forma

verbal.

Finalmente, en esta seccidon estuvieron comprendidos los momentos
festivos, por lo cual no solo me restringi a mi muestra principal, sino que busqué
hablar con los participantes de los rituales o0 momentos de fiesta. Al respecto, las
conversaciones informales fueron de gran utilidad. Cabe mencionar que tuve
algunas limitaciones con algunos eventos del ciclo vital, puesto que no he
encontrado nacimientos; mientras que las costumbres alrededor del matrimonio
solo se dan una vez por ser marco de la festividad de San Isidro. Por esta razén
la descripcion sobre el matrimonio, aunque ha sido detallada y puede ser
representativa, se ha dado pocas veces durante mi trabajo de campo. Por ello, mis
entrevistas y conversaciones con las familias de mi muestra y pobladores de la

comunidad trataban de tocar estos temas para recolectar informacion y establecer
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patrones sobre las costumbres en las fiestas, ceremonias y demas eventos del

ciclo vital, productivo y comunal en los cuales no he podido participar.

Con respecto al tema de las estrategias y patrones de consumo, ademas de
las entrevistas, observaciones y transectos, apliqué la técnica del mapeo, con el
fin de identificar las zonas productivas y comerciales con respecto al hogar, para
con ello saber si es que habia variaciones en las formas de adquisicion de
alimentos en funcién a las actividades. Ademas, en esta seccion me enfoqué
bastante en hacer construcciones de listados de alimentos y platos consumidos en
dos semanas en cada una de las familias de mi muestra principal. También, quise
construir listados con los alimentos adquiridos en el plazo de una semana teniendo
como herramienta de apoyo la fotografia. Sin embargo, en ello, tuve un poco de
limitacion no solo porque algunos de mis informantes no querian que les tome
foto, sino que no era muy funcional determinar la comida por una semana, pues
las compras no necesariamente se hacen por este lapso de tiempo. Las familias
pueden acudir a la feria semanal cada semana o cada dos semanas, o acudir a las
tiendas o a sus despensas apenas se necesite algo para el dia. Entonces, lo que
se procedié a hacer (dado que era muy complicado hacer un listado diario) fue
tomar fotografias en funcién a lo que se tuviese para luego indicar para en cuantos
dias se consumian los alimentos en referencia o aproximadamente, cuanto
durarian los alimentos por semana. Ello ademés de los gastos semanales
aproximados en comida. Finalmente, otro listado que quise construir fue el de los

procesos que pasan los alimentos. En este punto, tuve que cambiar mis formas de
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registros cuando se tratdé del tema de la transformacion de alimentos, pues en el
tiempo de mi trabajo de campo no se dan las heladas (estuve en los inicios, mas
eso no bastd), elemento fundamental para este proceso. Por esa razon, tuve que
entrevistar mas exhaustivamente sobre estos procesos ante la imposibilidad de

poder ver mediante observacion participante.
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3. SOBRE LA ZONA TRABAJADA: ASPECTOS GENERALES DE LA
COMUNIDAD DE TANTAMACO

3.1. Ubicacion y caracteristicas fisicas

La comunidad campesina de Tantamaco-Ninahuisa se ubica en el distrito
de Macusani, capital de la provincia de Carabaya, en el departamento de Puno.
Esta provincia tiene zonas que van desde la selva baja (Sangaban) hasta la puna
(distritos y comunidades ubicados a mas de 4000 msnm). Situada a 30 kil6metros
al noroeste de la ciudad de Macusani, al margen izquierdo del rio del mismo
nombre y de la carretera Interoceanica (que actualmente continda en
construccién). Tantamaco es una comunidad que se encuentra en la zona de puna

pero proxima a la ceja de selva.

Tantamaco cuenta con una extension total de mas de 7000 hectareas, las
cuales colindan, por el norte, con la comunidad campesina de Isivilla, por el sur
con la comunidad Huaylloma y con el fundo Alccamarini, por el este con la
comunidad de Pacaje asi como con rio Macusani y la carretera interoceanica, y

por el oeste con la comunidad de Chacaconiza y también con Isivilla

La mayor parte de la geografia de la comunidad de Tantamaco es

accidentada dada la existencia de roquedales, laderas y quebradas en la
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extension de su territorio. Dentro de la comunidad, también se pueden apreciar

andenes deteriorados por efecto de la erosiéon*?.

Con respecto a las caracteristicas climatolégicas™®, en general, Tantamaco
se caracteriza por tener un clima frio, sobre todo por las neblinas constantes que
existen en la zona baja de este centro poblado, lo cual aumenta la sensacién de
frio y humedad. Las temperaturas cambian de acuerdo a las estaciones del afio;
en la época de verano éstas pueden fluctuar entre los cinco grados en promedio
(durante la noche) hasta los catorce grados en promedio (durante el dia). Mientras
tanto, en invierno, el clima tiene una fluctuacibn mas amplia, dado que durante el
dia las temperaturas pueden fluctuar desde los quince a veinticinco grados (a mas
de veinte grados bajo cero en las zonas mas altas de Tantamaco) bajo cero en
promedio (durante la noche) hasta los dieciséis a veinte en promedio (durante el

dia).

Finalmente, el sistema hidrogréafico estd comprendido principalmente por el
rio Macusani y sus afluentes constituidos por los siguientes rios: Killi-Killi,
Tullomayo (que pasa por Tantamaco), Thumpa, K'uichini, Huchuychilcuno,
Hatunchilcuno, Samilia y Huarachani. Los udltimos cinco rios en mencién se
originan dentro del territorio comunal, mientras que los otros rios se originan en la

comunidad de Isivilla.

12 ver “Comunidad campesina de Tantamaco” de ProoBpitsaya Fuentes. Péag. 11

13 Ver cuadro 1 ubicado en la seccién 4.1 sobreelapératuras en la estacion de Macusani
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Ubicacion fisica de la comunidad de Tantamaco

Fuente: Google Maps
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Mapa de la provincia de Carabaya

TAMBOPATA

QUISPICANCHI

MELGAR

Referencia: http://es.geocities.com/macusaniweb/
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3.2. Historia

De acuerdo a la tradicion oral que recoge las versiones del origen de la
comunidad, en un inicio, Tantamaco estaba ocupado por algunas familias que
tenian chacras, pero que no vivian ahi. La Unica habitante por esos tiempos (no
cuento con una fecha aproximada) seria una anciana que solia andar de rodillas,
de la cual, aunque no se supiese su nombre, era conocido que se dedicaba al
cultivo de ocas e izafios. A esta sefiora los habitantes de Macusani le decian
“Thanta mamacu” (/Thanta/ que significa “haraposo”, “usado”, “viejo” o
“deteriorado” y /mamacu/ que significa “anciana”) al referirse a ella cuando le

canjeaban ocas e izafos.

Esta versidon es la mas conocida, pero hay otras dos versiones secundarias
con respecto a la etimologia y origen de la comunidad. La primera de estas se
refiere a la palabra “Thantamoq’o” (/mog’o/ que significa “monticulo de tierra”), la
que trata de un monticulo de tierra de caracteristicas arqueoldgicas deterioradas
ubicada al lado del cementerio actual de Tantamaco. Por otro lado, la segunda de
estas versiones menciona que el nombre de la comunidad viene de la palabra
“Tantanakuy” (que significa “reunion”,” encuentro” o “juntarse”). En este caso, dado
que se dice que el cementerio es un limite de las comunidades de Tantamaco e

Isivilla, asi como de los distritos de Corani y Macusani, era aqui donde se
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llevaban a cabo reuniones para tratar asuntos de importancia, por esta razon al

sitio lo llamaron “Tantanakuy”.

Las tres versiones de la etimologia del nombre de la comunidad recibieron
la influencia espafiola (la provincia de Carabaya era una colonia espafiola’?), es
asi como en todos los casos el nombre siempre deriva en “Tantamaco”. Sin
embargo, con respecto al nombre de Ninahuisa no hay una version mas
consensual; aunque, al parecer el nombre se debe al rio Ninahuisa, el cual es uno

de los rios que se encuentra con el rio Macusani.

Con respecto a los primeros habitantes, ya con el transcurso del tiempo el
lugar se fue conformando por pequefas estancias en donde vivian comuneros de
distintas partes de la provincia. Se trataba de unas cuantas familias que se
dedicaban al cultivo de papas dulces, papas amargas, ocas, ollucos e izafios; asi
como al cuidado de animales como ovejas, vacas, llamas y pocas alpacas.
Posteriormente, estas estancias se fueron convirtiendo en pequefias propiedades
naciendo asi la propiedad privada de tierras. Sin embargo, algunos comuneros
buscaron unificarlas todas; sobre todo, a raiz de la continua apropiacion de tierras

que traia consigo a un conjunto de nuevos duefios de tierras comunales.

14 A propésito de la provincia de Carabaya en la émmtonial, Fernando Santos Granerdsémohistoria de

la Alta AmazonigCarabaya se caracteriza por tener zonas de Puma de selva) explica que esta zona era
muy rica en oro, incluso ya desde las épocas péhisas; razén por la cual no solo fue inminente la
explotaciéon minera, sino esta riqueza haria quéraele esta zona se establecieran villas que saraleal
rango de “Villa Imperial” por la corona espafiole( pags. 101-104 del libro en mencién).
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Ante esta situacion los comuneros se organizaron para emprender la
recuperacion de tierras. Este proceso se da a partir de juicios, despojos y
conversaciones que consolidan a la organizacion comunal como tal a partir de
1959. En un principio Tantamaco estaba dirigido por un teniente gobernador, el
cual era representante del gobierno central; sin embargo, habia un sumo interés
en que la comunidad estuviese a cargo de una persona nativa de Tantamaco. Por
ello, partir de 1960 se busca el reconocimiento de Tantamaco como comunidad
indigena, sobre todo ante el contexto disfuncional por la presencia de un cumulo
de pequefas propiedades. De esta manera, el proceso, como se dijo en lineas
anteriores, siguié una serie de juicios sobre tierras y demarcaciones de lo que

vendria a ser el futuro territorio comunal.

Es asi que el 10 de octubre de 1973 Tantamaco ya se reconoce
oficialmente como una comunidad y como tal tiene funciones de acuerdo al
Estatuto de Comunidades Campesinas, y tiene a una asamblea compuesta por
una directiva comunal y por todos los comuneros que dirigen las decisiones que se
dan alrededor de la comunidad. Durante los primeros afos, Tantamaco se
comienza a organizar de acuerdo a las normas vigentes de la época y se

empiezan a comprar fundos con el dinero de los miembros de la comunidad.

Durante la década de los ochenta se empiezan los primeros trabajos en la
carretera a Tantamaco y se construye el local comunal. Mientras tanto, a principios

de los noventa se construye el colegio Agropecuario, el cual ante la importancia de
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mejorar la produccién, se caracteriza por la formacién de técnicos en el sector
agricola y ganadero. A mediados de esta década se hacen principalmente obras
de infraestructura como la remodelacion de la capilla y la construccion de una losa

deportiva; asimismo, se construye la posta médica.

En 1991, parte de la comunidad pasa a ser centro poblado, ante la
necesidad de contar con una municipalidad y un registro civil. Asi, se aprueba la
creacion de un municipio menor como representante del gobierno, como
administrador del registro civil y los ingresos tributarios, y como el ejecutor de
obras de infraestructura en la comunidad. En ese mismo afio surge la idea de
contar con una radio local que informe a diario sobre los distintos acontecimientos,
a pesar de no contar con electrificacion en la zona, por lo que se usarian baterias
de carro que serian cambiadas diariamente. De este modo, en un principio la radio
comunal se llamaria “Radio FM 2000”, para luego ser cambiada a “Radio

Agricultura”.

Ya hacia el 2000 lo mas resaltante es la electrificacion de la comunidad a
principios de la década y el inicio de la construccion de la carretera interoceanica,
la cual esta en la zona desde hace aproximadamente un afio. Asimismo, durante
los ultimos afos se han descubierto reservas de uranio en la provincia de
Carabaya, razon por la cual se establecieron distintas empresas para la
explotacion de este recurso, asi como la incursion en esta actividad de forma

artesanal. Frente a esta situacion surgieron distintas denuncias haciendo énfasis



39

sobre el hecho de que esta actividad resulta mas dafiina que productiva; sin
embargo, en la actualidad, ante la crisis, la presencia de estas empresas ha

disminuido, al menos en la zona de Tantamaco, casi completamente.

3.3. Organizacion territorial y politica

Como ya se menciond anteriormente, la totalidad de la extension del
territorio de Tantamaco cuenta con mas de 7000 hectareas dividiéndose en
sectores mas el territorio que comprende el centro poblado, nucleo de las
actividades de Tantamaco. Con respecto a los sectores, éstos se dividen en seis:
Hatun Chilcuno (O Chilcuno Grande), Samilia, Ccollpa, Huchuy Chilcuno (o
Chilcuno Chico), Jipiafha y Kenqosaya; aparte de estos sectores se encuentra el

centro poblado.

A su vez, dentro de este territorio se pueden distinguir cuatro zonas, a las
que podemos llamar de produccién (Mayer, 2004), las cuales suponen una
organizacion social a nivel espacial donde se llevan a cabo actividades especificas
de acuerdo al ciclo agropecuario, y en funcion a las decisiones familiares y
comunales. En primer lugar, los comuneros distinguen dos zonas de acuerdo a su
altitud, los cultivos que se cosechan en cada una de estas y las actividades que se

llevan a cabo: La zona alta y la zona baja de la comunidad. La zona baja se sitla
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alrededor de los 4200 msnm y en ella se ubican el centro poblado, el cual se
encuentra a una altitud aproximada de 4133 msnm siendo el lugar central de la
comunidad y de concentracién de la poblacion, dado que la directiva comunal, la
feria semanal (g’ato) los colegios, la iglesia, el municipio, las tiendas, y el acceso
para comunicarse con otros distritos se encuentran ahi (ver croquis ubicado en el
anexo 1). Asimismo, en esta misma zona también se pueden encontrar las
chacras de papa dulce, izafo, ollucos, ocas y hortalizas, algunas de las cuales se
encuentran muy cerca al centro poblado y que son territorios tanto comunales

como familiares.

Por otro lado, tenemos a la zona alta, la que se ubica a partir de los 4300
msnm, dentro de ella podemos encontrar a las chacras comunales y familiares de
papa amarga, cafiihua, maca (aunque la produccion de este producto es minima)
y forrajes. Del mismo modo, y ya a mas altura, podemos encontrar zonas
exclusivamente dedicadas al pastoreo (aunque el ganado esta tanto en la zona
baja —donde debe rotar segun la estacién- como en la alta) que puede llegar hasta
una altura aproximada de 4500 y en donde encuentra un pasto especial para
ganado, asi como manantiales para los animales; a su vez, es en esta zona donde

viven las familias que se dedican principalmente a la ganaderia.

A continuacion, presento un esquema de lo que podria ser la distribucion

espacial en Tantamaco. Cabe resaltar que el tiempo de utilizacion y el uso en si de
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estas distintas zonas se da de acuerdo al ciclo agropecuario, asi como a otras

actividades coordinadas por los miembros de la comunidad.

Zona baja 4100-43
T olluco, izana, horatalizas y oca
Centro poblado de
Tantamaco: 4133 msnm.
Concentracion de poblacidn,

actividades comunales y

viviendas ;

300 msnm. Chacras de |

Figura 1: Croquis de las zonas de produccion en Tantamaco

Ahora bien, es en el centro poblado donde estas decisiones son llevadas a
cabo, tanto a nivel comunal (pues hay ganado y terreno que le pertenecen a toda
la comunidad) como familiar (por las propiedades familiares). Cuando se tratan de
decisiones comunales, la poblacion de Tantamaco cuenta con un conjunto de
autoridades que ejecutan un determinado tipo de funciones. En primera instancia,
el organismo que determina las actividades y normas de la comunidad se

concentra en la Asamblea General de Comuneros, en la cual estan empadronados
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todos los miembros de la comunidad (contando a las que viven en los sectores de
la comunidad). Basicamente la asamblea consiste en una reunion en donde se
tratan todas las acciones que se haran en la comunidad asi como los problemas
que se atraviesan; acd se toman las decisiones mas importantes como por
ejemplo, el nombramiento de un ararihua (una persona que se dedica a cuidar las

%), la formacién de comisiones de cocina para las faenas'®, la venta de

chacras
terrenos a personas externas a la comunidad, la aceptacion (o no) de diferentes
proyectos, Y, sobretodo, las zonas y fechas en las que se realizaran los trabajos y
los precios en que se venderd la producciéon de papas. Y, paralelamente, como ya
se menciond, es en este espacio en que se buscan resolver problemas, tales

como reclamos, los dafios que a veces sufren las chacras, los embates del clima

sobre la produccion, etc.

Las personas que se encargan de coordinar la asamblea son los miembros
de la Directiva Comunal, quienes a su vez son las autoridades principales en la
comunidad. La directiva se conforma por un presidente, un vicepresidente, un
secretario, un tesorero y un fiscal, quien se encarga de fiscalizar la gestion
administrativa de los miembros de la directiva y, finalmente, los vocales, quienes
se encargan de difundir informacion importante a los miembros de la comunidad.
Todos ellos son elegidos por medio de la asamblea. Asimismo, hay otras

autoridades que se encargan especificamente de las actividades mas importantes

5 Ver capitulo 4.2
18 ver capitulo 5.2.2



43

de la comunidad, es decir las agropecuarias. Es asi que se establecen comités de
agricultura y ganaderia, para cuyo funcionamiento se eligen presidentes que se
encargan principalmente se organizar y ejecutar todas las actividades ligadas a la
producciéon comunal y familiar agropecuarias. Finalmente, dentro de la directiva
también se encuentra la Ronda Campesina, la cual basicamente se encarga de
proteger a la comunidad de los posibles peligros a los que se puede exponer ante
la presencia de personas extrafias o ante la posibilidad de que se cometan robos

contra la chacra y el ganado.

Pasando a otro tipo de autoridad que se encuentra en la comunidad,
tenemos al Municipio Menor del Centro Poblado de Tantamaco, el cual esta
conformado principalmente por el alcalde y sus tenientes. Esta autoridad es una
representacion local de la Municipalidad Provincial de Carabaya y por tanto es una

institucion del Estado y no impulsada desde la organizacion comunal.

La diferencia principal entre las autoridades comunales con la municipal es
que tanto la directiva comunal como la ronda se encargan de organizar a la
comunidad en las actividades agricolas y ganaderas, por ejemplo, coordinando las
faenas, dirigiendo las asambleas donde se deciden las zonas a trabajar, las
normas para que no entren animales a la chacra; pero también, se involucran con
la poblacion cuando hay algan problema, el cual es resuelto por medio de
asambleas o mediante la ronda campesina (cuando hay alguna denuncia, por

ejemplo). Mientras tanto, el municipio se encarga principalmente de ejecutar obras
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como alumbrado publico, implementacion de agua potable y el ornamento publico
en general. Por otro lado, su otro tipo de funciones se circunscriben a la oficina de
registro civil, donde se empadrona a la poblacién ante nacimientos, muertes y
matrimonios. Ahora bien, los fondos también son de diferente procedencia: los del
municipio forman parte del presupuesto del Estado, mientras que los de la
comunidad tienen que hacer gestiones y actividades diversas para conseguir
fondos que se destinan a la produccion comunal, construccion de colegios y

demas necesidades de la poblacion.

3.4. Poblacion y contexto actual

A pesar de que a la provincia de Carabaya se le considera como la capital
alpaquera del pais por la calidad de su fibra de alpaca y por la predominancia de
dicho sector dentro de la provincia, la comunidad de Tantamaco tiene como
actividad principal a la agricultura. A nivel de la provincia, la comunidad es
conocida por la calidad de la papa que produce: la papa nativa, de la cual hay mas
de cien variedades en la comunidad en mencién. Asi, Tantamaco orienta su
produccién primordialmente hacia el autoconsumo, por lo que rige el grueso de
sus actividades en torno a su ciclo agropecuario (sobretodo agrario), aunque

también destina buena parte a la comercializacion, principalmente hacia el
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mercado regional. De forma similar ocurre con la ganaderia, la segunda actividad
mas importante de Tantamaco, pues las familias que tienen ganado orientan su
produccién principalmente al autoconsumo y en menor medida a la

comercializacion.

La poblacién de Tantamaco, que de acuerdo a los datos recogidos del
registro civil del censo hacia septiembre del 2008, asciende a 1590 personas (en
la actualidad son 235 familias empadronadas®’) ubicadas a lo largo del territorio de
la comunidad. Mientras tanto, el niumero de viviendas asciende a 410, mas este
namero solo incluye a las casas que estan ubicadas en el centro poblado; sin
considerar a las estancias, carpas y cabafias que se encuentran en las zonas altas
de la comunidad, donde se encuentran familias dedicadas principalmente a la

ganaderia.

Sin embargo, todas las familias tienen una relacién con el centro poblado,
es decir, la mayoria cuenta con una vivienda ahi, ya sea por una division del
trabajo que amerita que algunas familias se repartan los roles para poder cumplir
con mas actividades que cubran las necesidades de las familias y/o porque es el
centro poblado el canal comunicante con otras comunidades y con la capital de la
provincia, Macusani; distrito al cual la poblacion acude con frecuencia,

principalmente para acceder a la feria semanal de este distrito.'® Ademas, porque

7 Sin embargo, hay familias que viven en zonas niajadas al centro poblado, por lo cual no estan
empadronadas. Ello dificulta los beneficios a loales pueden acceder en calidad de comuneros.
18 \er capitulo 6.3.2
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las decisiones comunales se toman principalmente en la asamblea y porque aqui

se encuentran el colegio primario, secundario y la posta de salud de Tantamaco.

Ahora bien, el acceso a la comunidad, durante los ultimos afios, se ha
acrecentado dada la culminacion de la carretera Interoceanica en la zona, asi
como por la presencia de empresas mineras de uranio que frecuentan la region.
Con respecto a la Interoceanica, el beneficio que ha traido a la poblacion es que
los tramos se realizan en un tiempo menor. Sin embargo, también ha traido una
serie de problemas que han afectado a la comunidad. Uno de ellos es que la
construccién de la carretera, que desde el 2007, ha ocupado terrenos pastizales y
terreno calizal, causando pérdidas en la produccién ganadera de algunas familias
(y por tanto su posterior comercializacion en el mercado). Otro problema causado
es que, en un principio, la empresa encargada de la construccion estuvo en
negociaciones para ofrecer trabajo, materiales, transporte, entre otros para la
comunidad; sin embargo, ello llegé Unicamente a una fase inicial, pues dichas
promesas no se concretizaron. Ante tal situacién, la comunidad nombré a una
comisién para reclamar las reivindicaciones de la poblacion, mas esto no llego a

mayores instancias.

Con respecto a las empresas mineras, cabe decir que Carabaya se
caracteriza por los recursos de uranio, cuestion que ha hecho que numerosos
grupos pro-ambientalistas u ONG’s manifiesten su preocupacion ante el riesgo

que no solo corria el medio ambiente y, por tanto, la produccién agropecuaria, sino
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también por el peligro que corrian algunas pinturas rupestres (uno de los puntos
turisticos de la provincia de Carabaya) ante la incursion de estas empresas. Con
respecto a Tantamaco y su relacion con las mineras, cabe mencionar que
actualmente la presencia de éstas se ha aminorado dada la baja en el precio de
este mineral; ademas, dentro de la comunidad, las empresas que han acudido (la
Peru Pacifico y la Contact Energy Peru) Unicamente se han quedado en la fase
exploratoria. Sin embargo, si llegaron a tener contacto con la poblacion. Ello por
algunas acciones que se llegaron a ejecutar dentro de la comunidad, tal como la
sala de innovacion tecnoldgica implementada en el colegio, las cinco
computadoras donadas y el semillero que es manejado por el comité de
agricultura de la directiva comunal. A pesar de ello, hubo una negativa por parte

de la Ronda Campesina'® para que estas empresas contintien en la zona.

De este modo, en la actualidad, la comunidad no recibe algun tipo de
apoyo, por lo cual la organizacion comunal es fundamental para recaudar fondos
que, de alguna forma, se redistribuyen entre los pobladores. Para ello, se cuenta
con tierras y ganado comunal, los cuales se destinan a las faenas comunales y a
la comercializacion a nivel de la provincia. Sin embargo, la cada vez menor
cantidad de faenantes que acuden al trabajo voluntario tanto en la chacra como en
la zona de pastoreo (el trabajo comunal de la ganaderia Unicamente consiste en la

esquila) hacen que la productividad del trabajo comunal sea menor.

¥ | a Ronda Campesina es una organizacién que esleoada de gran importancia dentro de la comunidad,
por lo que resulta de gran influencia en la tomdetgsiones y en el momento de enfrentar problemas.
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4. EL CLIMA, LOS CICLOS AGROPECUAROS Y SU RELACION CON LA
ALIMENTACION DURANTE EL TIEMPO DE CAMBIO ESTACIONAL

Varios autores reconocen que en el mundo altoandino existe una alta
variabilidad agroclimética (Earls, 1998, 2006, 2008; Araujo, 2007; Murra, 2007%,
entre otros), dada la continua oscilacion entre climas extremos y una incertidumbre
propia del medio cada vez mas creciente. Sin embargo, lejos de ser un agente
pasivo, el poblador andino ha sabido manejar este abanico de climas, como parte
de su conocimiento agroecolégico y medio ambiental, en tanto su continua
adaptacion al medio forma parte de un conjunto de préacticas y entendimientos

culturales.

De acuerdo a ello, el presente capitulo se centra en la interaccion de los
pobladores de Tantamaco con su medio, el cual no solo se da en funcion a las
tecnologias adecuadas sino que también se relaciona través de una organizacién

social que esta detras para poder contrarrestar los efectos de un medio ambiente

20«E| control vertical de un maximo de pisos ecoldien la economia de las sociedades andings’ Los
andes y las poblaciones altoandinas en la agend rdgionalizacion y la descentralizacién. Hildeadjo
Ed. CONCYTEC, 2007. P. 27

L Porconocimiento agroecolégicestoy entendiendo lo explicado por Jorge Rochleasuring Traditional
Agro-Ecological Knowledge: An Example from Peasamtthe Peruvian Andesks decir, los conocimientos
locales acerca del agua, el suelo, los fertiizampee se usan para hacer crecer las plantas, agndk
productos que crecen de acuerdo a la altitud, péassidades ambientales y ecolégicas que requiailes
las producciones en funcién a las experienciaslifaes y de la comunidad
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cambiante e impredecible. De esta forma, aunque los eventos del clima puedan
ser extremos, la autoorganizacion andina comprende un conjunto de relaciones
que se articulan dentro de las decisiones familiares y comunales para actuar ante
las inclemencias del medio y ante una naturaleza poco propicia para la agricultura,
tal y como han hecho en el curso de su historia. (Earls, 1998; Golte, 1980);
inclusive, ante eventos climaticos cada vez mas impredecibles y extremos, los

cuales inciden directamente sobre la produccion.

4.1. La situacion climatica actual

La comunidad campesina de Tantamaco se encuentra ubicada en el
altiplano, concretamente en la zona ecologica de Puna (que va desde los 4000
msnm hasta los 5000 msnm), la cual se caracteriza por un clima frio que registra
temperaturas desde los veinte grados bajo cero hasta los veinte grados. La
variabilidad de climas que va acompafado con la altitud hace que sea necesario
un conocimiento agroclimatico que pueda garantizar la produccion, sobretodo en

este caso por tratarse de la region mas alta utilizable para la produccién agricola®.

Tantamaco comparte las caracteristicas climaticas propias de las

comunidades altoandinas. Segun Vokral (1991), lo mas resaltante de esta region a

%2 FAO. Anélisis preliminar del impacto del Friaje 2008 da agricultura y ganaderia altoandinas.
Documento de trabajd?.9
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nivel medioambiental es la presencia de heladas, diferencias marcadas de
temperatura que se manifiestan por medio de insolaciones durante el dia y
heladas durante la noche, y por un balance hidrico negativo que provocan tiempos
no productivos en el ciclo anual®. Definitivamente, estos indicadores se pueden
ver en Tantamaco, sin embargo, la ubicacion de esta comunidad es bastante
peculiar, pues se encuentra ubicada entre Macusani (4341 msnm) y Ollachea,
distrito que se encuentra en ceja de selva. Por tal motivo, Tantamaco posee un
clima mas humedo (sobre todo en las zonas mas bajas de la comunidad y en
época de lluvias) a comparacion de otras comunidades altoandinas gracias a las

neblinas que se encuentran en esta localidad.

Ahora bien, mi trabajo de campo se concentré en un periodo especifico: El
tiempo de transicién estacional. Durante mi tiempo en la zona (desde finales del
mes de febrero hasta mediados de mayo) pude apreciar todavia las caracteristicas
de un tiempo lluvioso en febrero y marzo, que ya hacia el mes de abril, empezé a
hacerse mas seco, apareciéndose asi las primeras noches de heladas, las cuales
se incrementan a partir de mayo y tienen su punto algido entre los meses de julio y
agosto. Sin embargo, tanto marzo como abril son meses transitivos (al igual que
los meses de septiembre-época de siembra- a noviembre en que se pasa de un
tiempo seco a uno de lluvias) que se caracterizan por la disminucion de las lluvias

y la aparicion de a pocos de las heladas; mas, lo propio de este tipo de épocas es

2 Ver pags. 33y 35 de Vokral, Edi@ofii-Chiri. La organizacién de la cocina y estrugtsi simbdlicas en el
alitplano del Pera.
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la indefinicion del clima, pues, a comparacion del resto de épocas del afio, hay una
incertidumbre mayor, en tanto pueden haber afios en que las heladas y lluvias se

pueden adelantar o retrasar por mas de un mes®*.

Sin embargo, la incertidumbre propia del medio cada vez se ve mas
creciente debido a los impactos del cambio climatico™ que en el caso de
Tantamaco, por ser una comunidad situada en una zona altoandina, esta sujeto a
eventos climaticos extremos que influyen dentro de la organizacion y produccion

del trabajo agricola y ganadero.

Esto se manifiesta concretamente de tres formas sefaladas por los
comuneros. En primer lugar, con el transcurrir de los afios es mas intensa la
sensacion de calor y frio, sobre todo cuando empieza la época seca (mayo),
meses en que la diferencia entre las temperaturas maximas y minimas es mayor
(incluso las temperaturas son mayores que durante la época de verano)®. Es asi
que hemos sido testigos, durante los dltimos afios, de las campafias en torno al
“friaje” (FAO 2008; INDECI 2002, 2007), ante el inminente calentamiento
manifestado a través de la desglaciacion de los nevados y rapido

descongelamiento de nieve (que se presenta en tiempo de lluvias); y, ademas, por

4 En el articulo de Carol GolanBlield Scatterting as Agricultural Risk ManagmentCAse Study from Cuyo
Cuyo, Department of Puno, Peta autora menciona que el inicio y duracion de pacé de lluvias es
altamente variable (En esta afirmacién cita a Biiaterhalder en su trabaj@ainfall and Temperature
Pattern and Predictability with Respect to Waterndgment in the Central Andes of Southern Peru)

% Dicha impredictibilidad en cuanto a la llegadalldeias y temperaturas adecuadas se hace mas fuerte
medida que la altitud es mayor. Earls, Jolvariejo de Cuencas y Cambio ClimaticGONCYTEC, 2007
(Ver también a Winterhalder en el mismo trabajmomenado en la nota anterior)

%6 Una constante en todas las entrevistas referidaisra fueron el frio intenso que llega cuand@peca de
heladas, mientras que la palabra a la que maarhesfierencia los informantes con respecto al a@dajue,
durante la época seca, “quema”
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ser este un tiempo en el cual se combinan las bajas temperaturas, heladas y
sequias intensas que ocurren con cierta periodicidad entre los meses de mayo y
agosto; las que, como destacan mis entrevistados, se han venido acentuando con
el transcurrir de los afios a causa del cambio climatico. Sin embargo, cabe decir,
que de acuerdo a mis entrevistas, no se utiliza el término “friaje”, sino que el
tiempo que éste comprende es usualmente como tiempo de “heladas” o “época

seca’

En segundo lugar, la prolongacion o retraso de eventos climéticos que se
dan durante un tiempo concreto durante los ciclos a lo largo del afio es otro de los
problemas con respecto al clima sefialado por los comuneros. En efecto, tanto las
lluvias como las heladas traen una serie de consecuencias Si es que se
extienden. Por ejemplo, en el caso de las lluvias, cuando éstas se prolongan e
intensifican mas de lo debido pueden traer consecuencias como deslizamientos de
tierras®’, arrasamiento de cultivos y la mayor propensién a que aparezcan los
gusanos cuando la tierra estad mas suave. A su vez, también puede haber periodos

prolongados de sequia, lo cual puede retrasar la produccion.

Finalmente, la impredictibilidad de ciertos eventos que repentinamente
pueden suscitarse durante un periodo concreto. Es decir, pueden haber afios en
que durante un tiempo de lluvias se pueden presentar impredeciblemente las

heladas, lo cual paraliza la produccién haciendo que las cosechas resulten mas

2" Ante la presencia del “friaje” y a raiz de posibtkeslizamientos causados por acaudaladas lllaias,
provincia se declara en emergencia ante el Estagorpcibir algun tipo de ayuda.
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pequefas o que estas se pierdan; o al contrario también ocurre que las heladas no
se den constantemente dentro de la época seca, lo cual perjudica a los alimentos
transformados, pues éstos requieren de una helada uniforme para que puedan
transformarse completamente, caso contrario, los productos no resultan de la
calidad esperada afectando sobretodo la comercializacion de esos productos.
Ahora bien, no es que este panorama necesariamente se presente todos los afos;
sin embargo, son eventos frente a los cuales la poblacion esta méas propensa (y
ellos lo saben), sobretodo porque la incertidumbre del clima se acrecienta a
medida que la altitud es mayor. Ademas, esta situacion hace que se altere una
correspondencia entre el ciclo productivo anual (que se rige por un conocimiento
climético) y el clima al presentarse eventos que vienen en periodos fuera de su

determinada época de produccion.

Frente a este escenario, las atribuciones por parte de los pobladores con
respecto al cambio de clima en Tantamaco no son consensuales. Es decir, si hay
un consenso en cuanto las variaciones del clima al verse las repercusiones sobre
la produccién, sobre todo cuando se contrasta con afios anteriores (no recientes).
Sin embargo, de acuerdo a las opiniones recogidas pude ver que las causas del
cambio de clima se atribuyen a distintas causas, entre ellas, el calentamiento
global, el uranio que se explora en la zona por parte de empresas mineras, el fin
del mundo, entre otras. Ahora bien, la variabilidad del clima se puede apreciar
mejor mediante el proximo cuadro, el cual fue facilitado por el SENAMHI en la

estacion climatolégica més cercana (Macusani) a Tantamaco.
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Cuadro 1Temperaturas promedio de la estacion climatolégicardinaria del distrito de Macusani

A) 1964-2008

Variable Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo |Junio | Julio | Agosto | Septienbre | Octubre | Noviembre | Diciembre | Prom| Desv Estandar| CV (=o/p)
T. méx 124 12 12.3 12.6] 12.9 129 125 13 13 13.1 134 .6 12| 12.73 0.38

T. min 1.2 1.2 0.t -0.7 -3.9 -7.1 | -7.8 -6.3 -3.3 -1.2 -0.2 0.€ -2.2¢2 3.21

Prec. total 134 153.t 113.1 | 412 | 11«4 3.7 5 15.1 22.€ 50.2 61.2 1222 61.1] 52.7( 86.24%
Tmax-Tmin 11.2 10.8 11.8 13.3 16.4 20 20}3 198 16.3 143 6 13. 11.7 14.95 3.35 22.44%
b) 2007

Variable Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo |Junio | Julio | Agosto | Septienbre | Octubre | Noviembre | Diciembre | Prom| Desv Estandar| CV (=o/p)
T. max 12.8 11.5 11 11.9 12.3 12.6 1113 127 11.5 1216 212. 12.1 12.04 0.58

T. min 2.6 24 1.6 0.6 -3 -8.1 6.3 -7.5 -3 -1.8 0 0.3 851 3.62

Prec. total 109 82.2 101.3] 31.7 7.5 0 1 0 4 59.7 53.6 96.9 2455 41.69 91.58%
Tmax-Tmin 10.2 9.1 94 11.3] 15.3 20.y 17i6 20.p 14.5 1444 212. 11.8 13.89 3.80 27.35%
C) 2008

Variable Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo |Junio |Julio | Agosto | Septienbre | Octubre | Noviembre | Diciembre | Prom| Desv Estandar| CV (=6/p)
T. max 10.6 11.4 10.8| 11.7 12.1] 12.4| 12.2 13.3 124 12 13.6 11.7| 12.02 0.84

T. min 1.9 0.9 02| -07 54| -71| -88 -6.6 -4.1 0 0.2 12| -2.36 3.62

Prec. total 1524 81.3 106 27| 142 4 0 6 14.7 61 31.2 118.3| 42.15 40.66 96.46%
Tmax-Tmin 8.7 10.£ 10.€ 12.4 | 17.8 | 19& 21 19.¢ 16.5 12 13.£ 10.5 14.3¢ 4.1C 28.54Y

* Los datos del primer cuadro fueron recogidosadedficinas del SENAMHI de Puno, mientras que @®sl del segundo y tercer cuadro (2007-2008) cuaéron recogidos del
boletin mensual electrénico de las estaciones de,Rambién fueron facilitados en el SENAMHI de BuAsimismo, la desviacion estandar y el coefi@eaid varianza fueron
realizados por el profesor John Earls con el olijetballar la dispersién de los datos para verag@de variabilidad en las temperaturas.
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Estos cuadros presentan las temperaturas maximas y minimas promedio
por mes, asi como la precipitacion total mensual del afio 2007, 2008 y el promedio
de ésta entre los afios 1964 y 2008. Se puede apreciar, en primera instancia, los
meses que tienen mas lluvias durante todo el afio: Diciembre, enero, febrero y
marzo; mientras que también se aprecia que los meses que presentan las mas
bajas temperaturas son mayo, junio, julio y agosto, las cuales también son las mas
secos en todo el afio. Paralelamente, también se puede apreciar que la diferencia
entre las temperaturas minima y maxima durante la época seca es mayor que en
el resto del afo. Finalmente, de acuerdo a los datos de las precipitaciones se
puede ver que las lluvias pueden darse de forma muy intensa en determinados
meses del afio; aunque también puede haber largos periodos de escasez de agua,

lo cual es perjudicial para la produccion tanto agricola como ganadera.

Reforzando las apreciaciones de los pobladores (aunque hay que tomar en
cuenta que estos datos corresponden al distrito de Macusani situado a una hora
aprox. de Tantamaco), el coeficiente de varianza (% CV) muestra la mayor
variabilidad de las temperaturas y de las precipitaciones en los Ultimos afios en
comparacion con el promedio de 1964-2008. Ello se aprecia en los cambios
bruscos de un mes a otro; por ejemplo, hay meses en que la precipitacion puede
ser muy alta y cambiar radicalmente al mes siguiente; de forma similar, se puede
apreciar ello con las temperaturas, en que hay un mayor rango de las mismas. Es

asi que los pobladores manifiestan sentir sensaciones de frio y calor mas intensos
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que con respecto a afios anteriores, sobretodo en la época seca en que el minimo

y maximo de las temperaturas son mas extremos que en otros meses del afo.

4.2. El ciclo agropecuario durante el tiempo de cambio estacional en

Tantamaco

Tantamaco es una comunidad que orienta una parte considerable de su
produccién al autoconsumo, por tanto su conocimiento medioambiental es
fundamental para garantizar su subsistencia. Este, se manifiesta, en primera
instancia, a través de los ciclos agrarios y ganaderos; y, por otro lado, sobre las
zonas productivas que, en las comunidades campesinas de los andes, se dan
sobre territorios extendidos sobre varios pisos ecologicos (Murra, 2007), los
cuales, de acuerdo a los ciclos, pueden continuamente cambiar (Araujo, 2008:
171; Goland, 1992). De acuerdo a ello, los pobladores se organizan de forma tal
para que en cada una de las distintas épocas del afio (que se pueden distinguir en
tiempo seco, tiempo de lluvias y tiempos de transicion) optimicen su produccion y
accedan a una mayor cantidad de recursos de acuerdo a la estacion y, con ello,
minimizar los posibles impactos de un clima agreste. Este tipo de manejo es parte
de un continuo proceso de adaptacion que se plasma en una organizacion del

espacio, del trabajo y del tiempo. De esta forma, durante cada ciclo estacional se
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determinan las actividades productivas, los acontecimientos, las tareas a nivel

familiar y las fiestas, las cuales se vinculan a la labor agropecuaria. (Orlove, 1996).

De esta forma, el tiempo en el que este caso me he centrado, es decir el del
primer periodo de transicidbn o de cambio estacional (marzo-abril) se caracteriza
por la reanudacién de las actividades agricolas?®, después de la celebracién y
descanso durante el mes de febrero. Asi, ya hacia marzo empieza el tiempo de
barbecho?®, practica agricola que consiste basicamente en la preparaciéon y
descanso (término que también se utiliza) de la tierra para una préxima siembra
(que se realiza en septiembre). En el caso de Tantamaco, las zonas y los tiempos
a barbechar estan supeditados a la decision comunal, a las condiciones
climatolégicas prevalecientes y a otros factores sociales que pueden incidir en el
proceso productivo (Mayer, 2004). De esta forma, las fechas de inicio de
barbecho, la prohibicion de contar con el ganado cerca a las chacras, las zonas
comunales y la zonificacion de las parcelas en funcién a las familias de la
comunidad (tierras familiares) estan sujetas a estos tres condicionantes

mencionados anteriormente.

%8 |La primera actividad agricola que se realiza eafiel es el aporque, la cual se realiza en el mese® y

gque consiste en cubrir con tierra a las plantaa pae éstas se desarrollen facilmente bajo la fciper
(Vokral, 1991. Pag. 59). Como el proceso es simihrdel barbecho, suelen utilizarse las mismas
herramientas: los hombres usan chaquitacllas, ragtds mujeres usan picos.

29 Mayer (2004), y Morlon, Orlove y Godoy (1996) miaman que en las zonas altoandinas esta extendido e
sistema de barbecho sectorial, el cual se caraatpdr la rotacion de tierras, cada una de laesisd divide
entre un nimero de familias determinado; asi coon@puso de las chaquitagllas como herramientecipal

para arar la tierra. En paralelo, es la comunidadmcontinuamente toma decisiones sobre las fegbaas

y hormas con respecto a la tierra en funcién asistema de produccion
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Durante este afio, en el tiempo de barbecho, la asamblea decidié cambiar
una de las zonas inicialmente propuestas para barbechar. En un principio, se
habia decidido trabajar en cuatro zonas de la comunidad: Patilla, Punquini,
Uirquiza y Tantamaco (las dos primeras ubicadas en la zona alta, mientras las
otras dos en la zona baja). Sin embargo, se decidio que la zona de Uirquiza no era
la mas apropiada dado que esta zona era camino por donde pasaba el ganado y
por el hecho de que estaba muy cerca a la carretera (que aun no se concluye) por
lo que se temia que se pudiesen malograr los cultivos. De acuerdo a ello,
entonces, se dejo de barbechar en Uirquiza para iniciar el trabajo en la zona de

Pacopampa.

En cada una de estas zonas establecidas, entonces, se barbechd durante
este afio siendo el primer dia de trabajo en cada una de estas el de las faenas
comunales. Ahora bien, aunque se puede ver que la presencia comunal es
sumamente fuerte en cuanto a determinadas decisiones alrededor de la
produccion, ya estd bajo el criterio familiar la intensidad de trabajo en los
posteriores dias (0 si es que se decide no trabajar la tierra durante un determinado
afo) y, por supuesto, lo que se va a cultivar y cuanto en cada una de las zonas
designadas comunalmente. Para ello, también hay que hacer una distincion de las
dinamicas de reparticién de tierras de las partes bajas y altas de la comunidad. En
efecto, en la parte alta, cada afio se realiza una lotizacion, es decir, se hace una

reparticion anual de tierras entre todos los comuneros para que luego las puedan
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trabajar a nivel familiar. Sin embargo, en la zona baja, los territorios familiares ya
son propiedades definidas y conocidas por todos los comuneros, por lo que no es

necesario hacer dicha lotizacion.

Es asi que todo este proceso de barbecho dura hasta el mes de abril y ya
depende de cada familia el tiempo en que este proceso concluya para ellos y la
produccién que resultara de dicho trabajo, por lo cual la organizacion es
fundamental considerando que las dinamicas de trabajo y la produccion en si
varian de acuerdo a si se realizan en la parte alta o baja; por ejemplo, cuando hay
barbecho en las zonas altas se puede pernoctar por varios dias fuera del centro

poblado.

Entre los meses de abril y junio, empieza el tiempo de escarbo o cosecha.
En principio, hacia el mes de abril, algunas familias empiezan con el de sus
propias producciones en la zona baja (a excepcion de la cafiihua en la zona alta, a
la cual también se puede acceder en abril). Ahora bien a pesar de que segun el
ciclo agrario el tiempo de cosecha empieza en mayo, la decision, una vez mas, por
parte de las familias de empezar la cosecha en abril puede responder a
determinados factores: la incidencia ambiental en la cosecha (cuando las lluvias
se extienden, pueden causar la gusanera, por lo que escarbar en menor tiempo
resulta mejor) y la cantidad de produccion que tiene cada familia (en tanto si hay
poca produccion habrd una mayor necesidad de contar con los alimentos de

primera necesidad en el menor tiempo posible).
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El escarbo continta hacia los meses de mayo y junio, solo que en mayo la
cosecha es de papa dulce, olluco, izafio (aunque principalmente la produccion es
de papas dulces y después de ella, la oca es lo que méas se produce) y cafiihua
(producto que algunas familias en Tantamaco poseen y que demanda ir hacia las
zonas altas de la comunidad para acceder a éste). Y ademas, coincide con la
fiesta patronal de Tantamaco (la fiesta de San Isidro), por tanto los pobladores no
trabajan durante esos dias. Incluso, el inicio de la cosecha (que es comunal) suele
iniciarse luego de esta festividad, *° aunque, como ya se mencioné anteriormente,

el escarbo por familias puede empezar desde abril.

Mientras tanto, en el mes de junio el escarbo es de papa amarga,
principalmente. Para tal fin, las familias se organizan de tal forma para pernoctar
en las zonas donde se encuentran las chacras de papa amarga. Del mismo modo
que con la papa dulce, también encontramos trabajo comunal en las chacras de
este producto, el cual se da siempre marcando el inicio del periodo de cosecha en
la zona. El resto del mes el trabajo se da por familias. Sin embargo, vale decir que
junio es el mes mas dificil, pues coincide con las heladas y el acceso a las chacras
de papa amarga demanda pernoctar por varios dias alejados del centro poblado
ya sea en toldos o en rocas. Ademas, es también en el mes de junio en que se

empiezan a elaborar los alimentos transformados, principalmente chufio negro,

% Por lo general, el inicio de la cosecha se inafisialmente luego de la festividad de San IsidBn
embargo, este afio, ante la prolongacion de lam#use decidié empezar con el escarbo en los mratlas

de mayo. Esto es importante de recalcar para meafique, aunque hay un ciclo productivo que rige el
trabajo, al final, es por medio de la asamblealene] tiempo y las zonas a trabajar son objetoegisidn
comunal.
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chufio blanco (moraya) y kaya, 3 los cuales dependen de las heladas para poder

procesarse.

Paralelamente a las actividades relacionadas al ciclo agricola durante este
tiempo, la ganaderia también tiene un lugar importante. En Tantamaco la actividad
ganadera se orienta a la atencion de los animales de acuerdo a su ciclo biolégico
(pariciones, marcacion, esquila, etc.) para poder optimizar la produccion de carne
y fibra. Para ello los pastores se basan en el consumo de pastos naturales, por lo
cual la crianza se prefiere en las zonas mas altas. Como ya se menciono, la
ganaderia es la segunda actividad mas importante de Tantamaco y todas las
familias tienen acceso al ganado, aunque de formas distintas; es decir, son pocas
las familias que se dedican a tiempo completo a la agricultura (lo que quiere decir
que son pocas las familias que viven con su ganado en las zonas mas altas),
mientras que la mayoria de la poblacion puede tener algunas cabezas de ganado,
sin que eso signifiqgue dediquen de forma intensiva a esta actividad. A nivel
general, los animales que se encuentran en Tantamaco son llamas, alpacas,
ovejas y vacas (aunque estas Ultimas en menor medida) cuya carne y fibra se
destinan para el autoconsumo y la comercializacién en el mercado regional. Por
supuesto, son las familias que tienen méas cabezas de ganado las que tienen
mayor disponibilidad de consumo y venta. Por otro lado, en Tantamaco también

hay animales de carga, tales como caballos y burros, aunque también las llamas y

31 Aunque junio es un mes en el que no he estadd ean®o y que ya supone otro periodo, me parece
importante mencionar las actividades que se remnlaa poder entender mejor las dinamicas tanto del
barbecho como de la cosecha.
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las alpacas pueden cumplir esta funcion, sobre todo cuando se trata de ir al

trabajo en las zonas mas altas.

Asimismo, similarmente a los terrenos agricolas comunales, la comunidad
también cuenta con pastizales comunales que se encuentran en las zonas mas
altas; en ellos, hay un ganado que es propiedad de toda la comunidad y cuya
produccidn se destina a la obtencion de carne para trabajos comunales, asi como
a la comercializacion de la fibra y carne en el mercado local. Ahora bien, como ya
se menciono lineas arriba, aunque las familias tengan acceso al ganado, unas se
dedican principalmente a esta actividad, para lo cual viven en zonas mas altas (por
tanto alejadas del centro poblado) mientras que otras las encargan con terceros o

por épocas salen del centro poblado para poder pastear al ganado.

Esto ultimo sucede entre los meses de noviembre y mayo, tiempo en que el
ganado esté lejos del centro poblado. En el caso de Tantamaco, durante el tiempo
de barbecho, los animales pueden ser un dafio potencial para la chacra y por tal
motivo es una norma de la asamblea tener al ganado lejos del centro poblado® (y
por tanto lejos de las chacras de papa dulce). Ante tal regla, las familias que
poseen ganado pero que no se dedican principalmente a él tienen dos opciones:

dejarlas con un tercero que se dedique a la ganaderia o que algin miembro de la

%2 cuando hay un incumplimiento de esta regla, eldanque ha hecho el “dafio” (es decir, cuando ha
afectado de algin modo a las chacras) se retiei@ @inectiva comunal hasta que la persona resptmsa
pague la multa correspondiente.
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familia se mude a estancias fuera del centro poblado.®* Este periodo termina en
mayo, mes en que el ganado ya puede poblar nuevamente el centro poblado,

puesto que los cultivos no tienen ya riesgo a perderse

Ahora bien, durante el periodo de cambio estacional, y segun el candelario
ganadero, se llevan a cabo las pariciones de alpacas y llamas hasta el mes de
abril. Paralelamente, dado que de los meses de diciembre a enero es temporada
de lluvias, los meses de marzo y abril son meses productivos en la ganaderia,
pues los animales tienen mas forrajes y agua para alimentarse. Sin embargo,
hacia los meses siguientes, el ciclo ganadero atraviesa uno de los momentos mas
dificiles en el afio®, pues a raiz de las heladas (que empiezan desde mayo y se
prolongan hasta agosto) los pastos se secan y las crias de las ovejas pueden
morir (en junio se dan las pariciones de las ovejas) ante el frio intenso; y ademas
es en esta época del afio en que al ganado también se le presentan enfermedades
como fiebre y bronquitis. Al mismo tiempo, de acuerdo a los ciclos, la presencia de
enfermedades infecciosas y parasitarias es constante, lo cual repercute sobre la

produccion disminuyéndose la calidad de la fibra y de la carne®

33 Ver capitulo 6.2. Sobre la organizacion familiargla adquisicion de alimentos. En esta seccigo baa
descripcion mas detallada sobre cémo se organezaactividades al interior de la familia para paalearcar

las actividades agricolas como ganaderas (si esejda el caso)

3 Otro periodo complicado es el de octubre y noviembado que los animales ya no encuentran pastos.
Ante la escasez de alimento, los animales empiezaflaquecer; dicha cuestion afecta a la proddetivy
posterior comercializacion.

% Ver Anélisis del Impacto de los Eventos Fridsaf#) del 2008 en la Agricultura y Ganaderia Altaaadn

el Peru. FAO, 2008. P. 16
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En funcion a lo mencionado en lineas anteriores, hay que distinguir,
entonces, los trabajos familiares de los comunales; pero también las actividades
que se llevan a cabo en funcion a cada zona de produccion (zona alta, baja y de
pastoreo). Ello, con el fin de poder establecer diferencias no solo en el proceso de
produccidn sino en las practicas alimentarias que son un punto fundamental dentro
de la cotidianeidad que implica el trabajo en la chacra. De acuerdo a ello, todas
estas actividades que se llevan a cabo de acuerdo a los ciclos agropecuarios (el
calculo del tiempo adecuado para la siembra, cosecha, etc., la reparticion de
tareas en la comunidad, las normas y reglas a cumplir, etc.) suponen una auto-

organizacion que se adecua segun las exigencias socioambientales.

Asimismo, como parte de la organizacidon comunal, hay que resaltar que en
el caso de Tantamaco estas estrategias son parte de un conocimiento cultural de
los pobladores que se recrea afo a afo, el cual no solo esto esta ligado al manejo
de los ciclos en funcién al tiempo y al espacio sino a una cosmovision andina en
que la Pachamama y los Apus tienen una participacion indiscutible dentro de las
actividades agropecuarias. En efecto, en nuestro caso sobresale la figura del
ararihua, es decir, una persona nombrada por la asamblea para proteger a las
chacras de la comunidad, principalmente las que son de papa dulce y amarga

durante los meses de noviembre a junio (mes en que termina el escarbo)®. Este

% Seglin el documento de Procopio Cansaya, sobmraridad de Tantamaco (de 1997) el ararihua también
se encargaba de cuidar las chacras de oca, caBiicu&in embargo, de acuerdo a mis entrevistaanér

que el ararihua solo se encarga de velar por kasrab de papa dulce y amarga. Esta situacion eagarte,

que las familias consideren como un punto negativibedicarse a otro tipo de produccién, pues noumay
ararihua para estos cultivos, y por tanto nadierguele por ellos.
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cargo, generalmente se da de forma voluntaria, aunque se asume una gran

responsabilidad (y un gasto®’) para con la comunidad por la importancia que tiene.

Durante este afio fueron tres los ararihuas (uno para las chacras de papa
dulce y los otros dos para las chacras de papa amarga) cuya funcion principal fue
cuidar de las chacras no solo de los embates del clima (sobre todo en tiempo de
heladas), sino también de los animales o ladrones que pudiesen rondarlas. Para
ello tenian que estar siempre de dia como de noche, pues durante cualquier
momento los animales podian hacer dafio a las chacras o los ladrones llevarse la
produccion. Asi, durante las noches, los ararihuas pasean por las chacras gritando
e invocando a los Apus para implorar misericordia y asi evitar que las chacras
aparezcan heladas. Para ello tiene que invocar a Dios y a los Apus por medio de
gritos, sahumeos® con incienso, pagos a la Pachamama, etc. Del mismo modo,
cuando hay afios con épocas largas de sequia, se implora por lluvia por medio de
estas palabras “Misericordia Taytallay, uno paraykita apachimuwayku taytallay”*
(Misericordia papacito, una de tus lluvias envianos papacito). De esta forma, se
busca que por estas ofrendas los embates del clima, los animales y las personas

no arremetan contra las tierras, pues “La chacra es sagrada™® y se unen

37 El asumir ser ararihua también supone un gastes para ir a la chacra constantemente, las personas
requieren de alcohol y coca para poder soportéii@l ademés, cuando van otros comuneros a ayudar a
ararihua, es él el que pone alcohol y coca panpdesonas que colaboran con su labor.

% Sahumeaes una palabra que se utiliza para referirse m#&au” con algiin elemento aromatico con el fin
de purificar o simplemente perfumar

%9 Ver Comunidad campesina de Tantamaco. Procopint€si@ 13. La traduccion es mia

0 Expresién tomada de una entrevista
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esfuerzos para cuidarla. De este modo, también, la comunidad ayuda al ararihua

con su labor.

Es asi las decisiones tomadas comunalmente se dan en funcién a un
conocimiento que articula los eventos climéticos, sociales y culturales
prevalecientes. Sobre todo, tomando en cuenta que, de acuerdo a las dinAmicas
propias de este periodo de las que ya se ha hecho mencién, estamos frente a un
clima de poca predictibilidad que podrian causar efectos negativos a la produccion
si es que no hay un manejo de riesgo y adaptacion al medio. Ante ello, es
importante tener en cuenta que las poblaciones altoandinas se pueden ver
vulnerables. Es por eso que Tantamaco, como ejemplo de un clima agreste,
amerita, una adaptacion constante, pues, caso contrario, se desencadenaria una
vulnerabilidad mucho mayor*'. Y en general, la tecnologia y la organizacién social
andinas han traido consigo la suficiente habilidad para adaptarse y auto-
organizarse espontaneamente ante una naturaleza poco propicia para la
agricultura, tal y como han hecho en el curso de su historia. (Earls, 1998; Golte,

1980).

4! Estoy tomando las definiciones de adaptacién yenabilidad de Smit y Wandel, 2006, en que ambos
términos estan relacionados interdependientempotsto que al haber mayor adaptacion (la capaddad
adecuarse al medio) habra menor vulnerabilida@Xf@osicion y sensibilidad del sistema a condiciahes
peligro). De acuerdo a ello, las interaccionesdioAmicas, puesto que el lugar, el sistema, y dtisnelos y

las respuestas a aquellos estimulos son totalmartbles
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4.3. Los alimentos de acuerdo a la estacionalidad y disponibilidad ambiental

Tantamaco, al ser una comunidad que orienta sus actividades
principalmente a la agricultura y ganaderia requiere de un conocimiento
medioambiental y una operatividad organizacional para maximizar la posibilidad de
acceso a alimentos para el consumo y/o la comercializacion. De acuerdo a este
saber, la estacionalidad y disponibilidad ambiental determinan, en parte, el

consumo de alimentos de los pobladores de Tantamaco.

En primer lugar, hay que recordar que la produccion principal es la papa. En
Tantamaco se producen mas de cien variedades de papas nativas, aunque ya es
de acuerdo a una decision familiar la cantidad de variedades que se produciran
por cada grupo de familia. De la papa, a su vez, podemos distinguir dos tipos
generales, segun las precisiones de los pobladores: la papa dulce y la papa
amarga. La papa dulce es aquella que se consume a diario y que también se
destina a la elaboracion del chufio negro; mientras que la papa amarga es aquella

que principalmente se destina a la produccion de chufio blanco o moraya.

El consumo de papa y chuiio es constante a lo largo de todo el afio. Sin
embargo, es hacia los meses de mayo, junio y julio en que la disponibilidad de
éstos es mayor, dado que en mayo Yy junio es tiempo de cosecha, mientras que a

partir de junio se pueden elaborar el chufio negro y la moraya dada la presencia
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de las heladas. Es asi que se dispone de una mayor cantidad, tanto para el

consumo como para la comercializacion.

Asimismo, ya se menciond que también se produce oca (y de la oca se
hace kaya), izafio, olluco, cafiihua, hortalizas y maca (aunque esta Ultima en
cantidades minimas). Todos estos productos no necesariamente lo producen
todas las familias, sino que la decision ya se supedita a una serie de factores,
tales como la falta de tiempo para dedicarse a varios productos a la vez, la falta de
tiempo, etc.*? Ahora bien, todos estos productos se consumen en mayor cantidad
en los meses de mayo hasta agosto, pues la cosecha se da en el mes de mayo; y
ademas, todas ellas (a excepcion de la cafiihua) duran solo unos meses (hasta
agosto) a diferencia de la papa, la cual dura un afo, y los alimentos

transformados, los cuales pueden durar de tres a cinco afnos.

A continuacion presentaré una tabla con los principales productos que se

producen en Tantamaco, y su tiempo de cosecha y duracion.

42 Ver capitulo 6.3.1



pé)lérSSigtgssy Producido/Transfor Nompre cose'\élr?asl(ejg bor Tiempq de
mado cientifico ” duracion
transformados acion
Mayo (puede
Solanum empezar en
Papa dulce Producido tuberosum abril) 1 afio
Solanum x
Papa amarga Producido juzepczukii Junio 1 afio
Chufio negro Transformado Junio, julio De 3 a 5 afios
Moraya (chufio
blanco o tunta) Transformado Junio, julio De 3 a 5 afos
Mayo (puede
Oxalis empezar en
Oca Producido tuberosa abril) 5 meses aprox.
Maximo de 2 a
Kaya Transformado Junio, julio 3 aflos
Mayo (puede
Olluco (izafio o Ullucus empezar en
papa lisa) Producido tuberusus abril) 5 meses aprox.
Mayo (puede
Tropaelum empezar en
Izafio Producido tuberosum abril) 5 meses aprox.
Chenopodium
Cafiihua Producido pallidicuale Mayo llimitadamente

Cuadro 2: Productos producidos en Tantamaco, su tiempo de cosecha (o elaboracion) y duracion
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Otros alimentos que se producen en Tantamaco son los que provienen del

ganado. Generalmente se accede a la carne de alpaca, llama y oveja, y en menor
medida a la carne de vaca. De acuerdo a los ciclos ganaderos, hay meses en que
se accede a mayor cantidad de ganado, puesto que hay mas pastos para
consumir gracias a las lluvias; por el contrario, la disponibilidad de carne
disminuye en la época seca, sobre todo en los meses de octubre y noviembre;
esto porqgue no hay pastos, lo cual hace que los animales enflaquezcan. Esta

escasez de carne durante los meses en mencion, afecta principalmente a las
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familias que se dedican primordialmente a la ganaderia, pues son ellas las que se

dedican principalmente a la comercializacién de ganado.

En funcion a lo mostrado anteriormente, podemos ver que el acceso a los
alimentos producidos en Tantamaco depende de la disponibilidad ambiental,
variando asi de acuerdo a la estacion. De esta forma se produce un cambio
ciclico; sin embargo, ello no significa que haya una reconfiguracion de aquello que
se consume, sino que aquello que variara es la cantidad de lo que usualmente se
consume. Ello por el tiempo que duran los alimentos y la época en que hay mas
disponibilidad de los mismos. Asi, esto cambia de acuerdo a los tiempos de las
lluvias para que crezcan las cosechas, las heladas para que se puedan
transformar los tubérculos y los tiempos no productivos en determinados meses
dentro del ciclo anual. Esto es importante de resaltar, puesto que aquello que
principalmente se consume proviene de la produccion familiar; mientras aquellos
productos que se adquieren en el mercado actian como complementos en varios
platos, aunque también pueden ser el ingrediente principal en algunas sopas o
segundos (como el fideo, el arroz, la ch’aqcepa, la quinua, el morén, etc.) siendo

asi también de consumo diario.

Ahora bien, el conocimiento medioambiental tampoco supone un despliegue
de actividades repetitivas a lo largo de los afios. De hecho, estamos hablando de
un conjunto de practicas que se dan gracias a una organizacién articulada, pues la

agricultura y ganaderia en las zonas altiplanicas estan circunscritas dentro de un
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medio complejo. Al respecto, sin embargo, ello no quiere decir que los pobladores
no se vean vulnerables ante los cambios y embates del clima. Hemos visto que el
cambio climatico puede causar la prolongacion de lluvias y heladas, asi como el
anticipo o retraso de las mismas reconfigurando el ciclo de produccion e incidiendo

sobre la productividad de cultivos y sobre la produccién ganadera.

Ello se da principalmente por la menor predictibilidad del medio que puede
traer consigo etapas de crisis y también de acuerdo a los ciclos se dan etapas
improductivas dentro de un afio que pueden verse prolongadas. Para amortiguar
estas limitaciones del clima, existe la posibilidad de transformar y almacenar los
alimentos con el fin de poder consumirlos aunque haya pasado un tiempo
prolongado (incluso afos). Este conocimiento, entonces, se reproduce de familias
en familias desde tiempos ancestrales con el fin de prevenir la posible falta de

alimento ante afios de crisis®.

Es asi que tanto la produccion como los procesos de transformacion se
orientan al consumo de tubérculos. Ademas, por ser estos productos (papa dulce,
papa amarga, oca, izafio y olluco —y también la cafiihua aunque no sea tubérculo)
mas resistentes a los cambios de temperatura (sobre todo en el caso de la papa
amarga y la cafiihua que son mas resistentes a las heladas, por lo que son mas
idoneos a cultivarse en zonas mas altas) y parte indispensable de la cultura

alimentaria en Tantamaco, no han registrado algun tipo de reemplazo. Sin

43 Ver capitulo 6.3.3y 6.3.4
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embargo, el olluco y el izafio se producen en menor medida; ello porque aunque
sean resistentes al medio, se privilegia la produccion de papa, que es el alimento

de todos los dias y la que dura mas tiempo™.

Pero ademas, con respecto a la papa, queria resaltar que se encontraron
algunos tipos, ante el clima agreste del altiplano, crecen muy pequefias, por lo
cual, los pobladores han decidido optar por tipos de papas que sean mas
adaptables al medio. De la misma forma, se ha visto el ingreso de papas de afuera
y el uso de fertilizante de forma incrementada (aunque igual su uso es minimo)
para tener mayor productividad (aunque considerar que también es de acuerdo a
la calidad de los suelos que algunos tipos de papa pueden crecer mas 0 mas

rapido que otros)

Asimismo, también se encontraron otros productos que no buscan
producirse o por no ser indispensables en la dieta o por la dificultad que implica
cuidarlos o simplemente porque se prefieren adquirir en el mercado. Este es el
caso de algunas hortalizas, las cuales se cultivan en algunos huertos de ciertas
familias. Su cultivo en la comunidad es a menor escala puesto que requieren de
un tiempo y cuidado mayores a lo que necesitan los tubérculos, por lo que las
familias deciden orientan su produccion a los tubérculos y asi comprar las
verduras en el mercado. Otro ejemplo es la quinua, la cual, a pesar de verse

posibilitada de crecer en Tantamaco se prefiere adquirir por medio del mercado.

4 Ver capitulo 6.2
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De esta manera, si es que se reemplaza algun tipo de producto, ello no solo
respondera a factores relacionados al medio ambiente o a la calidad de suelos,
sino que comprenderan decisiones familiares que buscan un aprovechamiento del
tiempo y de la produccion® y al mismo tiempo, de lo que se prioriza consumir en

funcién a la cultura alimentaria.

5 Ver capitulo 6.2



ESQUEMA DE SINTESIS DEL CAPITULO 4

El clima, los ciclos agropecuarios y su relacion con la alimentacion durante un tiempo de cambio estacional

ﬁ

Caracteristicas del medio altoandino: Temporadas > > » | A la incertidumbre propia del clima
prolongadas de lluvias, heladas. Sumado a la ubicacién se le suman las condiciones que
cercana a la ceja de selva: humedad y neblinas. Es en aumentan la  variabilidad vy
funcion al clima en que se organiza el tiempo y espacio a disminuyen la predictibilidad a raiz
través de los ciclos agropecuarios del cambio climatico.

Realizacién de actividades agricolas Realizacién de actividades ganaderas

- BARBECHO - CRIANZA DEL GANADQO: Prohibicién del ganado en las chacras de zona baja

- INICIO DE LA COSECHA

N _/
—~—

» Realizacion de las actividades en funcién a las zonas de produccién: (Localmente denominadas) ZONA ALTA,
ZONA BAJA (incluyendo el Centro Poblado de Tantamaco) Y ZONA DE PASTOREO.

» Organizacién, estrategias y actividades que articulan conocimientos culturales (y cosmolégicos) y eventos
socioambientales

A

CAMBIO CICLICO < Determinada disponibilidad ambiental <«——— Consecuencia: Impacto en la produccion ¢——

v
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5. HABITOS ALIMENTARIOS Y ASPECTOS SIMBOLICOS

La ingesta de alimentos no es un acto que se solo se limite a lo fisiolégico y
a lo nutricional sino que el consumo de ciertas comidas responde a una
determinada logica que esté relacionada con otros ambitos mayores del sistema
social. De esta manera, como ya hemos visto en el capitulo anterior hay una

disponibilidad ambiental*®

gue influye sobre aquello que se consume y los tiempos
en que se consume. Sin embargo, tenemos que tomar en cuenta otra serie de
factores, pues como dice Garcia Canclini, “No podemos hablar de necesidades
basicas que parecen universales: comer, beber [....] La necesidad biologica de
comer, por ejemplo, es elaborada con tal variedad de practicas culturales que

™ De acuerdo a ello, el

hablar de una necesidad universal es decir casi nada®
consumo de alimentos no solo trata de cubrir una necesidad de subsistencia y
tampoco solo se da en funcién a precios y salarios (aungue veremos que esto
también influye*®) sino que hay una decisién soberana que no necesariamente

contempla una funcionalidad de aquello que se consume, sino que se dan de

acuerdo a una serie de criterios que, en gran medida, se circunscriben a la cultura.

8 \er cuadro 2 del capitulo 4.3

47 Néstor Garcia CancliniEl consumo cultural: una propuesta teéric&n El consumo cultural en América
Latina: Construccion tedrica y lineas de investigac Pag. 79

“8 \Ver capitulo 6
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De acuerdo a ello, vemos consumidores irracionales, supersticiosos,
tradicionalistas, entre otros que por estos comportamientos pueden determinar

aqguello que se consume (Douglas, 1979)

Es de este modo que en este capitulo se enfocaran las cuestiones mas
“simbolicas” de las préacticas alimentarias, en tanto las comidas escogidas, las
formas de comer y su preparacion, el numero de comidas por dia, el tiempo en
que se comparten los alimentos y el tamafio de las porciones son una parte
integrada del patron cultural en que cada costumbre y préactica tiene un
determinado rol en funcidbn a su contexto. Los mismos, a su vez, denotan
conocimientos que son transmitidos de generacion en generacion, los cuales no
solo estan determinados por la interaccion con el medio y los aspectos
econOmicos. En ese sentido, cada una de estas practicas y conocimientos tiene
una razon de ser dentro del dia a dia y los eventos festivos, como parte de una

estructura cultural.

5.1. Modos de preparacién y consumo de alimentos

Los modos de preparacién y consumo de alimentos no solo constituyen
indicadores que expresan patrones, sino que nos dan un conjunto de pistas y

significados sobre el mundo social. En nuestro contexto, la vida de los pobladores
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de Tantamaco estd sumamente ligada a la tierra y al medio ambiente; por ello,
varios aspectos de la cotidianeidad (entre ellos la alimentacion) se circunscriben
en funcion a las labores agropecuarias. De acuerdo a ello, la cultura alimentaria de
acuerdo a lo que pude ver en Tantamaco no puede solo entenderse en funcion a
las cocinas de los hogares y los momentos festivos de la comunidad; puesto que
la estrecha relacién del poblador con la tierra no solo hace que sus jornadas
diarias y los momentos del comer se den en este espacio, sino porque es desde la
tierra en que parte el sistema de clasificacion alimentaria que se puede apreciar en
los patrones de preparacion, y consumo de los platos y bebidas en la vida diaria

en los pobladores de la comunidad de Tantamaco.

5.1.1. Patrones en la preparacion de alimentos

Si aquello que se consume tiene un rol en si de acuerdo a la disponibilidad
ambiental y econOmica, lo mismo sucede con la preparacion de comidas. En
funcion a ello, el cocinar es un proceso determinado por el medio ambiente y la

1*°. Como

cultura, el mismo que puede ser considerado [...] como un cédigo cultura
ya se mencion0 en el capitulo anterior, la disponibilidad ambiental expresada en el

comportamiento ciclico de los alimentos hace que se cuente con un determinado

49 En Edita Vokral, Qofii-Chiri. Larganizacién de la cocina y estructuras simbdliemsel alitplano del
Per(i Pag. 150
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conjunto de alimentos en cada época del afio. En efecto, centrandonos en el
tiempo de transicion estacional en Tantamaco, aquellos alimentos producidos a los
que mas se acceden son las papas, la carne (en casos en que las familias
produzcan para el autoconsumo, pues hay quienes prefieren comprarla) y la
cafiihua; y aquellos productos deshidratados que a lo largo del afio se consumen
son el chufio negro y la moraya®. Ya hacia mayo (o fines de abril) también se
cuentan con productos como olluco, oca e izafio (aunque muchas familias
adquieren algunos de estos en el mercado), los cuales duran algunos meses.
Finalmente, también estan los alimentos que se consumen producto de la
domesticacion; en este caso, al ser la ganaderia tan importante, las carnes que
mas se consumen provienen de la Alpaca, oveja y llama, y en menor medida de la
vaca. Y, a su vez, algunas familias domestican cuyes, gallinas y conejos, aunque
éstos no son platos de diario. Por supuesto, de acuerdo al clima es que también

se dispone 0 no de combustible para cocinar®'.

Por otro lado, la economia también influye en tanto hay un conjunto de
alimentos adquiridos en el mercado o en el trueque (aunque esta Ultima opcién se
intensifica en el mes de mayo por la transicion estacional) como arroz, fideos,
verduras, frutas, cereales, pan y condimentos, principalmente. De acuerdo a ello,

la preparacion de alimentos también adquiere un patron de acuerdo a los

*0 El proceso por el que pasan el chufio y la moreggnsexplicados en el capitulo 6.3.3 sobre elgzode
transformacién de alimentos
®1 Ver capitulo 4.1.2 sobre la disponibilidad amtédel combustible
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alimentos que se encuentran en funcién a la estacion y las disponibilidades

econdmicas.

En funcién a ello, vemos de qué alimentos, a grandes rasgos, se conforma
la dieta en Tantamaco en el dia a dia. A su vez, el conocimiento sobre ellos y su
preparacion son parte de un conjunto de conocimientos locales que se transmiten
de padres a hijos y nietos. De esta forma, aunque los trabajos e ingresos varien
entre las familias, la cultura alimentaria responde a una estructura social en un
determinado contexto. Por tanto, de acuerdo a lo que pude apreciar en el dia a dia
con las familias y sus espacios, y las formas en cémo se relacionan en ellos,
pasaré a continuacion a especificar las distintas maneras de preparacion de
alimentos y los platos que se hacen mas consistentes en la vida diaria. Con ello,
intento aproximarme a entender aquellas variables que hacen que se consuma lo

gue se consume.

5.1.1.1. Los distintos tipos de cocina de acuerdo a su contexto socioambiental

A través de la posibilidad que tuve de compartir con cada una de las seis
familias que conformaron mi muestra principal durante los momentos en que se
preparaban y compartian los alimentos, es que pude apreciar cada una de las

distintas tecnologias de la cocina, pero mas importante aun, sus logicas de uso y
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el despliegue de interacciones durante los momentos de preparacion de alimentos.
En ese sentido, pude ver como es que las actividades agropecuarias son el foco
de la vida cotidiana de las familias y que, para su cumplimiento, se requiere de
tiempos prolongados fuera de casa. Es asi que el espacio de la cocina (donde se
preparan y consumen los alimentos) no solo se circunscribe al hogar, sino que se
extiende a las chacras y pastizales. Este es, entonces, el punto de partida que nos
permitird entender tanto los distintos tipos de cocina que se emplean en todos los
casos, asi como las distintas formas de preparacion de alimentos. De acuerdo a
ello, estos variaran de acuerdo a las condiciones ecolégicas del medio, asi como a
las actividades en funcion al ciclo, las zonas de produccién, el acceso a
determinados implementos y las decisiones de las familias. Asi, estas distintas

técnicas suponen “estrategias de subsistencia™?

puesto que el trabajo constante
en la chacra implica la imposibilidad de poder contar con una cocina como con las
gue se cuentan en las casas. Esto hace, entonces, que los pobladores adapten los

recursos que poseen en su medio para poder preparar los alimentos, los cuales,

en estos casos, tampoco se encuentran facilmente al alcance.

A nivel general, tanto en el caso de que las comidas se llevan a cabo en los
hogares de las familias (en el centro poblado) como en las zonas de produccion, el
proceso de preparacién usualmente empieza desde muy temprano, alrededor de

las cuatro o cinco de la mafana; horas durante las cuales las esposas o las

2 Tomado de una entrevista con el jefe de familiamte de las seis familias que conformaron mi maestr
principal. Ver capitulo 6.2
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madres (en caso hayan mujeres dentro de la casa) se levantan directamente para
hacer el desayuno. Esta primera comida consiste generalmente en un plato de
sopa o segundo, el cual debe ser consistente, puesto que anticipa al trabajo en la
chacra. En el caso se preparen los alimentos dentro de las cocinas de las casas,
la mayor parte del tiempo, cuando se trata del desayuno, las mujeres cocinan en
g’'onchas o fogones, los cuales son el implemento de cocina mas importante, pues
es ahi donde se hace la coccién de los alimentos, aunque demande un mayor
tiempo de preparacion en comparacion a una cocina a gas, con la cual se suele

contar cuando se tiene poco tiempo. >3

Cuando se va a preparar en la g’'oncha lo primero que se tiene que hacer es
atizar, es decir calentar las ollas (cuando éstas son de barro) con el fuego de la
g'oncha de 30 minutos a una hora. Algunas de las familias con las que trabajé me
dijeron que es preferible colocar grasa, cebo, mantequilla o bofe hasta que la olla
se caliente; ello con el fin de hacer durar por méas tiempo las ollas de barro. Ahora
bien, el cocinar en la g’'oncha no es posible si es que no se cuenta con waykuna
(que en espafiol significa bosta, la cual se usa principalmente) o lefia, las cuales
se utilizan como combustible para mantener encendido el fuego. Ademas, como
parte de la q’'oncha, hay que mencionar a la pukuna y a la tog’pena, instrumentos
que son inseparables del fogdn. La pukuna consiste en un tubo de fierro que sirve
para dar aire al fuego para que arda por medio del soplido (ver Foto 1), por eso en

castellano puede denominarse como “soplador”. La tog’pena, por su parte, es un

%3 Ver capitulo 5.1.2 sobre las cocinas a gas en amwjpn a la’oncha
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instrumento de fierro para que el fuego arda y también para mover la waykuna que

hay dentro de la g’'oncha.

Cuando se prepara la comida para el almuerzo y la cena, no

necesariamente se usa la q'oncha. En caso se carezca de tiempo (que también

puede suceder en las mafianas para preparar el desayuno), la mayoria de las

Foto 1: Jonathan prendiendo la g’oncha con la pukuna

familias en Tantamaco cuentan con
una cocina a gas, la cual actia como
complemento de la q’'oncha pues, de
acuerdo a las entrevistas que
recabé, se privilegia el sabor de las
comidas que es mejor cuando se
cocina en g'oncha, mas el tiempo de
preparacion es menor cuando es
cocina a gas, aunque los alimentos
permanecen calientes por menor

tiempo. Aqui unas citas:

“Es caliente, si (el fogdn). El gas no. Nosotros nos cocinamos asi. Lo
ponemos asi, caliente nomas esta”

“El fogbn es mas...a veces guardo para mis nifios y pongo encima,
caliente esta. Caliente esta hasta las diez de la mafana, normal,

caliente esta”
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Ademas, la cocina a gas solo se utiliza cuando es necesario, puesto que
acceder a un bal6n de gas no siempre puede ser costeado. Contrariamente, la
g’oncha no implica costo alguno; aunque si necesita del combustible, el cual no se
encuentra en igual cantidad durante todo el afo, por lo cual las familias deben

organizarse para hacerlo durar™

Ahora bien, hay que entender que, por lo general, cuando se realizan los
trabajos agricolas como ganaderos se recurre al fiambre, el cual constituye la
comida que se consume al medio dia en un dia de trabajo fuera de casa. La
preparacion del fiambre varia de acuerdo al contexto en que se esta. Es decir, si
se trabaja en una chacra de papa dulce o si es que el lugar en donde se va a
llevar a cabo el trabajo no implica pernoctar, el fiambre se va a preparar en la
cocina de las casas respectivas horas antes de salir a trabajar, es decir, junto con

la preparacion del desayuno.

Sin embargo, cuando el trabajo (generalmente agricola puesto que el
ganadero supone ya haberse movilizado a una zona mas alta para poder estar
mas cerca de los animales) demanda que los pobladores se queden a pernoctar
(ello sucede unicamente cuando el trabajo es en las chacras de papa amarga) se
recurren a dos tipos de cocina para preparar tanto el desayuno como el fiambre y

la cena: la pampa g’oncha y la chaka.

** Ver capitulo 5.1.2 referido al combustible
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La pampa g'oncha es una cocina de forma similar a la g'oncha que se
encuentra en las casas de los pobladores de Tantamaco que suele utilizarse en la
chacra o en las partes altas (las personas que se dedican a la ganaderia
construyen este tipo de gq’onchas para su vida diaria). Como su elaboracion es con
barro, requiere necesariamente que la tierra esté seca para que la g’'oncha pueda
encenderse; por lo cual, su utilizacidbn se hace mas constante durante la época

seca.

Figura 1: Esquema general de una g’oncha

De acuerdo al dibujo que se muestra, podemos ver que este tipo de cocina
se caracteriza por contar con tres orificios. Los dos orificios que se encuentran en
la parte superior sirven para colocar las ollas, las sartenes o las teteras; mientras
que el orificio central es el que sirve para colocar el combustible. En el caso de la
pampa g'oncha, la cocina debe hacerse sobre una superficie plana aunque con
una entrada de combustible con dos salidas del calor producido. De acuerdo a la
imagen podemos ver que se requiere una superficie en forma de “escalera” que

sirva para tal fin.
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El otro tipo de cocina que se utiliza en la chacra es la chaka, la cual se
utiiza constantemente en época lluviosa (que coincide con el tiempo de
barbecho) o cuando no pueden encontrarse las condiciones adecuadas para que
la g’'oncha pueda ser construida. De hecho, el tiempo de preparacion con la chaka
dura mas tiempo en comparacion a la g'oncha; aunque vale decir que tanto la
g'oncha como la chaka pueden durar algunos dias en el lugar en que se esta

llevando a cabo el trabajo.

De acuerdo al esquema que presento a continuacién, podemos ver que su
construccion estd hecha sobre una base de piedras que se hacen arder con el
combustible, es decir, bosta (sobretodo) o lefia que se colocan debajo; sobre la

cual se coloca la olla o el implemento que se necesite.

Waykuna

Olla {u otro
implemento)

Figura 2: Chaka (vista desde arriba)
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Piedras entre las
cuales se coloca la
waykuna

Representacion de
una olla

Figura 2.a: Ejemplo de construccion de una chaka

Finalmente, otro tipo de cocina (como implemento) que se utiliza durante el
trabajo en la chacra es la watya. Aunque, concretamente, este es un horno que
Unicamente se utiliza durante la época de cosecha durante el trabajo agricola. De
la misma manera que en el caso de la g'oncha, su utilizacion depende de cuan
seco esté la tierra, pues en el caso contrario no se podria cocinar. Por tal razén, el
clima es determinante al momento de hacer la watya, pues aunque las familias
puedan empezar a cosechar desde abril, esperan hasta el mes de mayo en que la
tierra pueda estar mas seca para construir la watya. En caso la tierra no esté lo
suficientemente seca para preparar la watya, las familias recurren al fiambre. Por

otro lado, otro factor que favorece la watya es el viento (aunque no muy fuerte),
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pues gracias a él el horno puede calentar mas rapido. Una vez que el clima es

favorable, es frecuente ver en todas las chacras numerosas watyas.

Hay dos tipos de watya que se pueden elaborar: El japo (ver figura 3) y el
horno (ver figura 4). Ambos se hacen, en primer lugar, escogiendo la cantidad de
terrones secos o q'orpas en funciébn al nimero de personas que estan en la
chacra, lo cual determina el tamafio de la watya. Las q'orpas se consiguen dentro
de las chacras y su utilizacion permite que las papas puedan cocerse de forma
homogénea. En el caso del japo, su construccion se hace en base a las plantas de
papa que incluyen el tallo y las hojas una vez que ya se ha cosechado la papa

(papayura), con la cual este tipo de watya puede arder

El otro tipo de watya, el horno, también se hace con q'orpas, solo que
aparte de utilizarse papayura, se puede usar paja, la cual se privilegia en tanto
permite una coccion mas rapida. Ahora bien, en los dos casos, antes de construir
la watya debe hacerse un hueco en la tierra, sobre la cual se empieza a pircar, es
decir empezar a construir el horno con las g'orpas, de las cuales las mas grandes
se colocan en la base, mientras las mas pequefias en la parte superior en forma
de cupula. Junto con las g'orpas se colocan la paja y las papayuras para luego
empezar a atizar o calentar la watya alrededor de media hora. Cuando las g'orpas
se vuelven oscuras y con una ceniza blanca es que se sabe que el japo ya ha
calentado y ya se pueden colocar las papas (dulces o amargas, segun sea el

caso). Con ayuda de un pico se van sacando algunas g’orpas para pasar a poner



88

algunas papas dentro de la watya; posteriormente la watya vuelve a taparse con
las q'orpas y con tierra para evitar que el calor se disperse y asi las papas puedan
hornear mejor. Aproximadamente una hora es el tiempo en que tienen que estar
las papas en el horno para que puedan estar listas al mediodia, hora en que se
acostumbra consumir la watya. Sin embargo, los pobladores manejan una serie de
indicadores para saber en qué momento ya esté lista la watya, tales como el olor y
la contextura de las papas. Una vez que ya esta lista se va derrumbando la watya
para poder sacar las papas desde arriba (en el caso del horno) o desde los
costados (en el caso del japo) con ayuda de un pico, para luego, sacar todo el

humo de las papas.

Ahora bien, las principales diferencias entre estos dos tipos de watya
radican, en primer lugar, en la construccion de ambas. Mientras que el horno
posee una puerta hecha de piedra y necesariamente debe construirse en forma de
cupula, el japo no; la construccion del japo es méas sencilla, pues basta con
amontonar las g'orpas; aunque, por lo que pude ver, también se colocan las
g'orpas mas grandes en la base y las mas pequefias en la parte superior.
Finalmente, el japo necesita mayor tiempo para calentarse y humea mas fuerte,

por tal motivo, las familias prefieren usar el horno.
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Figura 3: Japo Figura 4: Horno

Podemos ver que en todos los casos presentados los implementos que se
necesitan para construir estos tipos de cocina se adquieren de acuerdo a los
elementos que se encuentran en las zonas de trabajo, los cuales dependen del
clima, la zona (por ejemplo, es mas factible encontrar bosta en las zonas mas
altas) y la actividad (en ganaderia no se consume watya al no contarse con
elementos que son propios de la chacra). De este modo, la utilizacion de cada uno
de estos tipos de cocinas responde a las actividades productivas que son
determinadas por los ciclos agrarios y ganaderos, pero también a una necesidad
de subsistencia en donde el conocimiento cultural se convierte en una estrategia
para poder acceder a los alimentos. Y a su vez, el tipo de cocina que se emplea
va en concordancia con lo que se va a consumir. De acuerdo a ello, estas
tecnologias nos dan ciertas pistas para aproximarnos a un posible sistema de

clasificacion alimentaria en Tantamaco.
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5.1.1.2 Patrones en la preparacion de platos y bebidas en la vida diaria

Hemos visto que los patrones en los alimentos que se consumen y sus
formas de preparacion varian de acuerdo al contexto: la comida en la chacra, la
comida diaria dentro de las casas y las ocasiones festivas. Durante estos, en el
tiempo de mi trabajo de campo, pude observar la predominancia de las sopas y
luego, los segundos; platos en los que alimentos como papa, chufio, carne,
verduras, e incluso arroz y fideo son constantes. De acuerdo a ello, De acuerdo a
ello, los patrones de preparacion de alimentos y bebidas se circunscriben a un
sistema de clasificacion alimentaria (Douglas, 1982), de acuerdo a sus
necesidades de subsistencia y valoraciones culturales y nutricionales. Es asi como
se reproducen una serie de composiciones especificas que conforman la comida

de todos los dias en Tantamaco.

En efecto, en funcion a los alimentos y a aquello que puede adquirirse, es
posible explorar todas aquellas combinaciones resultantes (y no posibles) de las
formas de preparacion en Tantamaco, de las cuales un determinado y finito
namero de platos pueden ser generados (Weismantel 1992: 124). A su vez, las
determinadas formas en que se combinan los alimentos y bebidas son indicadores
de una relacién con el cuerpo, en tanto los efectos de dichas combinaciones son
un conocimiento que se vincula al medio sociocultural. De esta forma, ante la

necesidad de tener un buen soporte alimenticio ante un gran desgaste energético
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producto de las fuertes jornadas en la chacra o el pasteo y de la dispersion de las
mismas (Goland, 1993) se piensa que se necesita una comida abundante
reflejada en la repeticion de los platos; o, ante un clima frio, propio de las zonas

altoandinas, se privilegia el consumo de platos y bebidas calientes.

Ahora bien, esta construccién de categorias dentro del sistema alimentario,
también supone una serie de preferencias y aversiones que se reproducen dentro
del nucleo familiar, donde, en dltima instancia, se decide aquello que se come de
acuerdo a las posibilidades. Aun mas, las preferencias por la comida son la base
de las transacciones dentro de la misma familia (Douglas, 1982). Asi, en nuestro
contexto hay alimentos que son mas valorados que otros por una serie de razones
como lo son el sabor, la nutricion, la durabilidad, el caracter festivo de algunos
alimentos, etc. que, aunque se mantienen al margen de los sistemas de
clasificacién propuestos para las zonas andinas®, también se toman en cuenta

dentro del nucleo familiar®®.

Situando estos apuntes tedricos a la experiencia que tuve en Tantamaco y
para poder empezar a construir un posible sistema hay que tener en cuenta una
serie de variables que nos permitan entender las categorizaciones de los

pobladores con respecto a su cultura alimentaria. Me refiero con el término cultura

®5 Son numerosos los estudios antropoldgicos endaaszandinas que resaltan la idea de que dentro del
campesinado el criterio de clasificacion de alirnsrge rige por las oposiciones complementarias réf,ok
1991; Carrillo, 1996; Orlove, 1996; Solorio y Réajl 1992) como lo calido/fresco, que denotan un rol
simbdlico de las comidas en este caso, 0 comalw'aguanoso, dulce/amargo, harinoso/aguanoso, etc.

*% Orlove enAgricutura, alimentacion y politicasxplica que hay grupos que viven a Alturas muy ades

gue no pueden obtener productos con facilidad rapé la cual son mas altamente apreciados.
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alimentaria y no solo alimentacion puesto que hemos podido ver que la ingesta de
alimentos no puede entenderse si es que no tomamos en cuenta el tiempo del
afo, el lugar y la actividad, el contexto social, la hora del dia, y el simbolismo y el
rol social de ciertos alimentos de acuerdo al escenario. Para este fin me ayudé,
metodolégicamente hablando, de los dominios culturales y de los listados de
asociacion libre®” en que cada jefe de familia me ayudaba a organizar ciertos
platos de acuerdo a si estos eran festivos/ diarios, si eran
segundos/sopas/bebidas/condimentos, si eran frios/calientes® y los que se
consideraban importantes y por qué. Por supuesto, el esquema tentativo sobre el
sistema de alimentacibn en Tantamaco que presentaré a continuacion es
referencial y no necesariamente quiere decir que se aplique para toda la
comunidad, dado que este ejercicio solo lo he podido hacer con las familias (y en
algunos casos con nifios que decidian ayudarme) y esta también basado en mi
experiencia diaria, la que, no obstante, fue llevada a cabo en un tiempo muy corto
dentro de todo el ciclo anual (finales de febrero hasta mediados de mayo) por lo
que diversos platos o bebidas en determinadas festividades en otros meses estan

ausentes.

" para ver un modelo de mi aplicacién de los dorsirdalturales y listados de asociacion libre. Ver
ANEXOS5vy6

%8 Decidi usar el sistema frio/caliente dado que efméouna constante en la literatura sobre el temimse
zonas andinas. Mas, mi finalidad fue corroborassijue los mismos elementos se hallaban repetidcada
una de estas categorias. A su vez, quise sabergeieceste tipo de categoria estaba relacionada &ea
sobre la temperatura del plato o alimento, o gjwesla nocién va mas relacionada al cuerpo, es,dg@s
que por el frio se preferian los alimentos considies “calientes”
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Entonces, en funcion a lo descrito anteriormente pasaré primero a elaborar
dicho esquema tentativo sobre el sistema de alimentacion en Tantamaco de
acuerdo a los platos mas predominantes y en relacion a qué actividades y lugares
es en que se consumen. No obstante, de acuerdo a lo que se podra apreciar, es
una constante en este sistema, que aunque haya una presencia importante del
mercado todavia se destacan los alimentos producidos en la comunidad dentro de
un namero considerable de platos. Asimismo, podremos ver cOmo es que una
serie de tipos de comida se circunscriben a las actividades agropecuarias, tanto en
la jornada diaria como en los rituales o festividades relacionados con estas

actividades.
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Cuadro 3: Aproximacion al sistema de alimentacién en Tantamaco

TIPO DE COMIDA

CARACTER DEL TIEMPO

DIARIO

FESTIVO

Mazamorra

Mazamorra de quinua,

cafnihua, habas, chufio, maiz

Lawa

Papa lawa, chufio lawa, tunta
lawa, quinua lawa, sara lawa

(lawa de maiz)

Refrigerio

Maiz tostado, habas phuspu,
jag’o, pan, toq'toche, frutas,

galletas

Watya

Watya (papa dulce y amarga)

Fiambre

Chufo phuti, tunta phuti, papa

wayko, carne, queso

Segundo

Queso frito, trucha frita, pollo
(con fideos, arroz, papay
chufio), chicharrén, huevos
fritos, arroz con papa y churio,
locro, habas uchu, arroz uchu,
quinua uchu, segundito de
fideo, fideo tostado, estofado

de carne, pesq’e, cuy

Asado, cuy, Jolg’'e,

pollo, Papa Kalapatri,
locro, locro de habas uchu,
izafio (locros arroz uchd,
constantes en
semana

santa)

Sopa

Caldo de chufio, Caldo
caldo de moraya, de
caldo de chufio

ch’agcepa, Caldo

Caldo blanco, Caldo de machas

(ambos en Semana Santa)
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blanco, caldo de
cabeza, caldo de
lomo, sopa de
fideos, caldo de
olluco, caldo de
quinua, sopa de
arroz, caldo de
moron, sopa de

sémola, sopa de

Bebidas

leche, gaseosa

maicena
Aji, llatan, orégano, | Ch’acco
colorante, comino | , queso,
Condimentos y (cholg’e), pimienta, | ocopa
acompafiamientos ch’acco, queso,
ocopa

Mate, cerveza, Mate, Cerveza, Vino, anis

refresco, alcohol, | refresco gaseosa, (alcohol)

chicha, pog'e,
ponche llinda,
yuraq ponche
(estos tres en

San Isidro)

I:I Comida que se consume en casa

I:I Comida que se consume en chacra/zona pastoril

Este cuadro se puede entender por dos divisiones principales: las comidas

y bebidas consumidas a diario y las que se consumen en ocasiones festivas. Es
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importante hacer la distincion puesto que hay platos que se consideran mas
espaciales que otros, los que tienen un rol determinado y una razon de ser de
acuerdo al contexto. Ademas, son estos platos los que requieren de un mayor
costo, por lo que no se consumen todos los dias. Por ejemplo, el asado es un
plato que Unicamente se reserva para ocasiones festivas. No obstante, algunos de
estos platos pueden consumirse de manera diaria (aunque no de forma frecuente)
tales como el locro o el caldo blanco. De la misma forma, a lo que denomino
“platos diarios” son aquellos que se consumen en la cotidianeidad, mas no todos
estos tienen la misma frecuencia de consumo. Por ejemplo, el caldo de chufio, los
huevos fritos, el segundito de fideo son platos que se consumen con regularidad,;
pero el chicharrén, el cuy (que también puede tener un caracter festivo) y el pollo
son platos que aunque no estén asociados con una festividad en concreto, pueden
ser consumidos a diario pero también ser parte de una ocasion especial, dado que

no son platos a los que cuales accede con facilidad.

La otra lectura que se le doy a este cuadro esta asociada al lugar y al
tiempo. Para ello, he distinguido los colores de las comidas de acuerdo a si estos
se consumen en las casas y/o en las chacras. De los alimentos que se consumen
tanto en las chacras como en las casas es importante tomar en cuenta que estos
pueden adquirir un rol diferente de acuerdo al contexto o0 momento en que se
utilizan. Por ejemplo, el alcohol en la chacra (sobre todo cuando se realiza el
trabajo en zonas altas) se consume para contrarrestar el frio que implica pernoctar

a la intemperie y trabajar ahi. Sin embargo, cuando se trata de un evento festivo,
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ya sea un matrimonio, un velorio o un pago a la tierra en las chacras, el alcohol se
utiliza como parte de la mesa ritual y es un elemento importante al momento de
hacer el pago a la Pachamama y a los Apus, y también es una bebida que se
comparte entre los que son parte del ritual (una funcién similar también tiene el

vino).

Por el otro lado, también tenemos los tipos de comida que no se consumen
en las casas y las que solo se consumen en las chacras. Con respecto a esto
altimo, hay que tomar en cuenta que no se cuentan con condiciones igual de
favorables para la preparacion de platos mas elaborados en las chacras; v,
ademas hay tipos de comidas ya definidas. Es asi que comidas como la Watya, el
fiambre y el refrigerio solo se adscriben a los momentos de chacra y pasteo. Por
ello, aunque en las casas se puede consumir papa, chufio y carne no se llamara
fiambre, sino solo asi en las chacras; siendo también su forma de consumo
diferente de acuerdo al lugar. Cuestion similar sucede con la Watya, la cual nunca
se consume en las casas, pues también hay que considerar que en las casas no
se cuentan con hornos; es asi como principalmente las formas en que se cocinan

las papas son sancochadas (papa wayko) o fritas (que es menos frecuente).

A continuacion pasaré a explicar cada uno de los tipos de plato en funcion
al sistema de alimentacion planteado. Asi, para cada uno de ellos, tomaré en

cuenta el tiempo, el lugar y actividad al que estan asociados cada uno de estos
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tipos de platos, su contexto social, frecuencia, la hora del dia y las combinaciones

y/o restricciones que pude apreciar.

El papel de la sopa en la comunidad

Hay estudios antropologicos que denotan la suma importancia de la sopa
en las sociedades andinas (Vokral, 1991; Carrilo, 1996; Weismantel, 1992), en
tanto forma parte de la comida diaria de las familias. En el caso de Tantamaco, la
sopa no es solo un plato fundamental dentro de la dieta cotidiana, sino que,
incluso, puede ser el Unico plato que se consume durante el dia si es que las
posibilidades familiares no permiten un segundo plato (generalmente “seco” o
“segundo”). De esta forma, he podido ver durante diferentes ocasiones en el
compartir con las familias que el desayuno, almuerzo y cena es sopa. Y cada una

de ellas preparada justo antes del momento de la comida.

Asimismo, es un plato de sopa lo que se consume cuando la familia debe
irse unos dias fuera de casa. Esto lo pude observar cuando las familias se iban en
tiempo de barbecho a trabajar la tierra en zonas ubicadas a 3, 4 o0 mas horas fuera
del Centro Poblado. Asi, la sopa se consume en el desayuno y en la cena (pues al
mediodia se consume fiambre o Watya, en tiempo de cosecha) y constituye un

alimento reparador por ser caliente y por la posibilidad de repetirse las veces que
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se deseen, pues es la cantidad de lo que se come uno de los aspectos a los que

es asociada la energia y fuerza para trabajar.

Ahora bien, aunque la sopa es un plato constante a lo largo del afo, hay
determinados platos de sopa que suelen consumirse en una ocasion especial,
como por ejemplo, el caldo blanco o el caldo de machas que se consumen
principalmente en Semana Santa por estar asociados a dicha festividad. Por
ejemplo, el caldo de machas y el caldo de choros, al tener mariscos, son propios
de la Semana Santa y sustituyentes de los platos de sopa que contienen carne.
De la misma forma, de acuerdo al esquema presentado lineas arriba (cuadro 3),
se puede apreciar que hay un conjunto de platos de sopa que forman parte del
sistema alimentario de las personas en Tantamaco; los que, sin embargo, no se
consumen de forma constante, principalmente a causa de la falta de acceso a
determinados alimentos. Algunos de estos solo pueden conseguirse en Macusani,
como la ch’aqcepa, la quinua, el morén, etc. Otros alimentos, solo se producen
para dos o tres meses (como el olluco e izafio) por lo que el caldo de izafo y el
caldo de olluco se consumen principalmente entre abril y agosto; y, ademas, de
acuerdo a si las familias cuentan con estos cultivos dentro de su produccion.

Ahora bien, de acuerdo a mis entrevistas y el tiempo de observacion, solo he
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podido ver de forma constante un tipo de sopa dentro de la comida diaria dentro

de mi muestra: El caldo de chufio®.

Es el caldo de chufio el plato que mayor consumo ha tenido en la
comunidad dentro de mis tres meses en Tantamaco (incluso mucho mas que el
caldo de moraya, puesto que la moraya o chufio blanco se prefiere comercializar).
En principio, esto se debe al mayor acceso que constituyen los elementos
principales de esta sopa como lo son el chufio (negro) y la papa. De acuerdo a
ello, el caldo de chufio da cuenta de las caracteristicas ecoldgicas de la zona,
dado que siempre cuenta con porciones de papa, chufio negro y, cuando se da la
posibilidad, carne; asimismo, supone una convivencia con los alimentos urbanos
como arroz, fideos, condimentos y verduras que principalmente se comercializan
en Macusani, los cuales, dentro de la sopa suponen complementos si es que no

son el alimento principal.

Weismantel (Weismantel 1992; Mc Dowell 1992) toma a la sopa como un
signo que entra en relacion con otros signos. En efecto, el caldo de chufio (negro)
supone un cédigo pues tiene consigo una serie de combinaciones posibles y
finitas, pues hay determinados ingredientes que al emplearse en una sopa tales
como quinua, ch’agcepa, sémola, entre otras, harian que un caldo de chufio ya no

sea tal sino “Caldo de ch’aqgcepa” o “Sopa de sémola”. Asimismo, si la sopa llevara

%9 El “caldo de chufio” es la denominacién de los pdbtes referida a la utilizacién del chufio negrelen
caldo; pero que, sin embargo, en la comunidad nmessdta la palabra “negro” sino Gnicamente “chuf#o”
diferencia de la moraya o “chufio blanco”, con | il se expresa la caracteristica del color. Roy &l
referirme al “caldo de chufio” serd asociada aldoale chufio negro”



101

moraya o chufio blanco, el caldo no se llamaria “Caldo de chufio” sino, “Caldo
blanco“ (en caso lleve arroz) o “Caldo de chuiio blanco” o “Caldo de moraya”. De
la misma forma, las cantidades empleadas también constituyen un determinante
fundamental. Por ejemplo, si una sopa tiene mayor cantidad de fideos o arroz y
poco chufio, el caldo ya no seré “de chufio” sino de arroz o fideos. De ello también
da cuenta Vokral (1991) quien dice que “La preparacion de sopas sigue siempre
un mismo modelo, cambia solamente el ingrediente principal que es el que da el

nombre a la sopa”®

Afadido a ello, vale decir que, con respecto al caldo de chufio negro, pude
apreciar que existen ocasiones en que la sopa se sirve oscura 0 mas clara. Ello
depende de la cantidad de chufio (negro) triturado que se eche en la sopa, lo cual
hace que se oscurezca. Para ello, dentro de las cocinas se cuentan con un batan y
una g'uyuta, los cuales permiten que el chufio pueda deshacerse para tal fin®. El
consumo de una sopa mas clara u oscura depende de las preferencias de las

familias en tanto el chufio se puede consumir entero como triturado.

A continuacién presento un esquema tentativo de lo que vendria a constituir
el caldo de chufio. Para ello estoy siguiendo el modelo que hace Mary Weismantel

(1992) sobre la sopa en su estudio sobre los Zumbagua en Ecuador (ver figura 6)

%0 vokral, Edita. Qofii-ChiriLa organizacién de la cocina y estructuras simiadien el alitplano del Perd.
P. 157

®1ver5.1.2
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Figura 6: Esquema de la composicion de la sopa de chufio negro
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De acuerdo al cuadro anterior se puede apreciar que hay elementos
indispensables dentro del caldo de chufio, tales como la papa (la cual se prefiere
dulce y harinosa) y el chufio negro. Asimismo, la utilizacion de verduras también
es una constante, siendo el apio, la zanahoria, el repollo y el poro los ingredientes
que mas he encontrado de acuerdo a mi tiempo en el trabajo de campo y a mi
muestra con las familias. El uso de carne es opcional, pero cuando se cuenta con
él se utiliza de forma racionalizada; ello sucede pues las familias que cuentan con
poco ganado o que no cuentan con él no necesariamente acceden a carne todas
las semanas y, por lo general, cuando se adquiere, la carne puede durar una o
dos semanas (no suele hacerse charqui y chalona y si se consume éste se
adquiere®). Finalmente, a lo que estoy denominando “complementos” suponen
aquellos elementos dentro de la sopa que también son opcionales y que
Unicamente se adquieren en el mercado. Ahora bien, como ya se menciond lineas
arriba, si es que alguno de estos complementos es el ingrediente predominante
dentro de la sopa a pesar que haya chufio negro, el plato dejara de ser un “caldo
de chufio” para ser un “caldo de fideos”, o “caldo de mordn”, por lo que ya no

seran complementos.

Segundos

%2 E| charqui y la chalona son los productos destad@s de la carne. El charqui se refiere a la ceena de
llamay alpaca, y la chalona es la carne seca oecia.
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El otro tipo de comida de importancia en Tantamaco lo constituyen los
segundos, o platos secos que se caracterizan por ser horneados, fritos o
sancochados. Sin embargo, el acceso a ellos no se da de forma diaria como en el
caso de la sopa, puesto que para que un segundo sea considerado como tal debe
llevar ingredientes como fideos, arroz, huevos, o algun tipo de carne, productos a
los que las familias no siempre tienen acceso. En efecto, he visto numerosas
veces dentro de mi trabajo de campo que las familias con las que trabajé pueden
consumir papa sancochada con ch’acco (salsa hecha a base de un barro especial)
0 cancha tostada dentro de sus comidas, sin embargo eso no significa que sean

segundos; podrian funcionar, mas bien, como entradas.

Ahora bien, hay que distinguir que hay ciertos segundos que se pueden
delimitar a un consumo mas cotidiano en contraste a aquellos que por alguna
festividad, celebracion o simplemente porque alguno de los ingredientes supone
un costo mayor. En efecto, de acuerdo a mis entrevistados pude ver que un
segundo constante es el segundito de fideo, el cual es una combinacion de fideos,
arroz, verduras y papas como si fuesen un estofado. Otro plato que pude ver de
forma seguida es el fideo tostado, el cual se puede preparar con los mismos
ingredientes solo que el fideo se frie en una sartén. Finalmente, el huevo frito, el
cual se cocina con papas, chufio y arroz también resulta ser constante. Ahora
bien, dentro de los segundos que se pueden consumir dentro de la cotidianeidad
hay que tomar en cuenta que cuando llega la época de cosecha hay familias (que

no son la mayoria) que acceden en mayor medida a productos como izafio, oca y
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olluco; de modo que cuando se escarban pueden consumirse a diario en forma
sancochada o en platos como locro. Ademas, como tampoco el consumo de carne
es constante (sobre todo para las familias que no se dedican a la ganaderia o
tienen pocos animales) alimentos como huevo 0 queso pueden tomarse como un

reemplazo de la carne.

Con respecto a los segundos en las chacras o en las zonas de pasteo, cabe
decir que no he podido apreciar el consumo de estos, pues es la sopa el plato que
se privilegia cuando las familias deben ir a sus chacras por varios dias. Sin
embargo, cuando se trata de faenas, es decir, el primer dia de jornada cuando se
empieza un tiempo nuevo, la directiva comunal, de acuerdo a los recursos que
posee, puede ofrecer un plato de segundo para los faenantes en lugar de ofrecer

sopa, aunque es esta Ultima la que se ofrece mas seguido en estas jornadas.

Por otro lado, hay un conjunto de segundos que no necesariamente
suponen platos que se consumen en una fecha especial, pero que tampoco son
cotidianos, puesto que los ingredientes no siempre resultan asequibles. Es decir,
es mas frecuente encontrar platos con papa, chufo, fideos, arroz, carne, huevos y
verduras que encontrar segundos con queso, pollo, pescado, moraya, etc. Es asi
que platos como chicharrén, trucha frita, cuy, queso frito, pollo, se pueden
consumir en un dia de g'ato o feria, ya sea los viernes en Macusani 0 los
domingos en Tantmaco; o dentro de las casas bajo una decision familiar, tal y

como puede ser el dia de la madre o alguna celebracion del ciclo vital.
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Finalmente, hay segundos que suelen consumirse cuando se trata de una
festividad u ocasion especial. En esas fechas, son los segundos los que tienen
mayor protagonismo que las sopas. Eso lo puedo ejemplificar con el caso del
asado, plato que segun todas mis entrevistas y conversaciones aparecia como el
plato mas importante dentro de las ocasiones festivas tanto en aquellas que
pertenecen al ciclo vital (matrimonio, muerte y bautizo) como cuando se trata de
alguna otra fecha especial para la comunidad (aniversario del colegio, marchacho,
Todos los Santos, etc.). El asado basicamente consiste en un plato de carne de
alpaca, llama u oveja horneada que se acompafa con papas, moraya y ensalada
principalmente, aunque también puede llevar fideos, mote o chufio®®. Finalmente,
hay otra serie de platos que Unicamente se consumen en determinadas ocasiones
tales como son el Kalapari, jolq’e, platos que Unicamente se consumen en
marcacho (festividad relacionada al ciclo ganadero®). Del mismo modo, cuando se
trata de agasajar a algun invitado o en alguna ocasion especial dentro de la
familia, también es el segundo el plato que tiene preferencia para consumirse; por
supuesto, la sopa también tiene el mismo rol, aunque, cuando se carece de un
plato de segundo ya seria la sopa el que ocupe la misma significancia; caso

contrario, estaria ubicado en un segundo plano.

®E| consumo de la moraya no es diario puesto queprsducciéon se destina principalmente a la

comercializacion. Sin embargo, es un producto quasocia a ocasiones festivas. En efect@sabose

vincula con la moraya més que con el chufio negebnilsmo modo ocurre con ehldo blancoo elcaldo de

gr:oraya en contraste al caldo de chufio, el cual se coasudiario. Este punto se detallara mas adelante
Ver 5.2.2
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Comidas en el trabajo agricola y ganadero: Fiambre, Watya y Refrigerio

Siguiendo el ciclo agropecuario, hay épocas en el afio en que se realizan
distintas actividades relacionadas a la tierra y a los animales. Por supuesto, todas
estas tareas se dan en distintas épocas, lo cual también amerita un tipo de
organizacion distinta alrededor de las comidas, las cuales se ven supeditadas a la
actividad en concreto que se realiza. En efecto, hay ciertos meses en el afio en
gue no se trabaja en la chacra, por lo cual las comidas se llevan a cabo dentro de
las casas; pero también hay épocas, como el tiempo de cambio de estacion en la
primera mitad del afio, en que se dan actividades como barbecho o, ya en el mes
de abril y mayo, la cosecha. Dentro de estas actividades, cuando se trata de
compartir los alimentos, se pueden distinguir tres comidas: el refrigerio, el fiambre

y la watya.

El refrigerio es una pequefia comida que se da durante el descanso de las
labores, el cual se realiza a las diez de la mafiana tanto cuando se trata de una
jornada familiar como comunal durante todas las actividades agropecuarias a lo
largo del afio. En ambos casos, el refrigerio generalmente consiste en frutas,
refresco o mate frio, galletas, pan o tog'toche®, maiz tostado, habas phuspu®® y

jaq'o®’.

% El tog'tocheo tortilla es una masa frita realizada con harina, cebogcasiones huevo. Puede usarse en
reemplazo del pan y dura mas dias, por lo cuabssuwno es frecuente.

% El habas phuspes una comida diaria hecha a base de habas ®stadaidas

8" El jag’'o es harina de cafiihua mezclado con azlcar o agymieBle consumir friio o caliente
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Lo mismo no sucede con el fiambre y con la watya, pues cada uno se
consume de acuerdo a la época dentro del ciclo agrario; aunque, en el caso de la
ganaderia, Unicamente se consume el fiambre. Por lo general, ambos se
consumen en familia o con la familia extensa y amigos que pueden ir a ayudar;
siempre cerca a la zona de trabajo y al mediodia, hora que coincide con el
almuerzo en las casas. No obstante, este tipo de comidas merecen una categoria
aparte porgue no son segundos y porgue solo se consumen durante este tipo de
jornada. Es asi que durante las conversaciones con los pobladores no se hacia

referencia al momento del “almuerzo” sino, mas bien, al del “fiambre” o “watya”

Con respecto al fiambre o rancho frio, éste consiste en una comida
chumada, es decir sancochada, seca y sin sal. Generalmente consta de papa
wayko, chufio phuti o moraya phuti®® y carne; sin embargo, no siempre se cuenta
con carne por lo cual puede ser reemplazada por queso, atin y, en raras
ocasiones, pollo. Por su parte, la watya es una comida exclusiva de todo el tiempo
de cosecha, es decir desde el mes de mayo hasta el mes de junio. Como ya se
menciond anteriormente, consiste en papa dulce o amarga (segun sea la zona de
produccién) que se hornea en hornos o japos hechos a base de q’orpas o terrones
secos que se consiguen en la chacra y que se acompafia con ocopa, queso 0

ch’acco®.

% Waykoes el término que se le da a la papa sancochadatras qughuties el término que se refiere a los
alimentos procesados (como chufio, moraya, kayadouéstos se sancochan.
% Barro comestible que sirve para acompafiar Unicenapapa waykm lawatya
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Bebidas

Dado que Tantamaco se caracteriza por un clima frio, hay una
predominancia en el consumo de bebidas calientes en comparacion a las bebidas
frias. De esta forma, la bebida mas constante, de acuerdo a mi muestra, es el
mate de hierbas; la cual se puede consumir tanto en desayuno como en almuerzo
y cena. Sin embargo, no es de consumirse en ocasiones especiales, pues en
estas fechas es mas frecuente el consumo de alcohol, cerveza, gaseosa y en
ciertas ocasiones, chicha. Asimismo, cuando se lleva alguna bebida a la chacra,

generalmente se consumen refrescos o mates frios.

El consumo diario de mate se debe, en parte, al facil acceso que tienen los
pobladores a la variedad de hierbas que crecen en Tantamaco; las cuales pueden
recolectarse durante todo el afio, aunque ya dependiendo de la organizacion
familiar para su adquisicion. El principal uso que les dan las familias es el mate
caliente, pero también las hierbas sirven para tomar bafios y como medicina. Es
mas, en este caso, el mate y la medicina pueden ir de la mano por las propiedades
curativas; razon por la cual, el consumo de determinadas hierbas al momento de
acompafar las comidas se hace también pensando en las posibles molestias a

tratar.

En la comunidad se puede encontrar un conjunto de diversas hierbas, tanto

en los canchones de las familias, en zonas aledafas a las chacras en la zona baja
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como en las partes mas altas (a 3 0 4 horas de la zona baja); incluso, algunas de
ellas no se encuentran dentro de la comunidad, por lo cual su consumo no es tan

frecuente.

Algunas de las hierbas que pude encontrar en Tantamaco con las
siguientes: Punki Tika, Salvia, (que son buenas para el dolor e inflamacion del
estdmago), la Quru Quru, la Kisa (que se tuesta para hacerla mate), el Q’anacho
(que es buena para el dolor de estbmago, de higado, bilis y dolor de rifion), la
Palma Real (que es buena para el dolor de estbmago y se caracteriza por tener un
olor fuerte, razon por la cual hay que hervirla muy bien), la mufa (que tiene
diferentes tipos como la Afiamufia, Qurusmufia — que Se consigue camino a
Ollachea o en la parte baja de Tantamaco- y Pasfiamufa), Menta, Anis, Agqlana
(que se consigue donde vive el ganado), Manka Paki, Eucalipto, Ajenco (Que es
bueno para el estbmago aunque al hervirse es mas amargo), Huichullo (que
aparte de ser para mates es buena para curar los golpes, para lo cual se muele en
un batan y se hace un parche), Pampa Chunka, (de ella se desprenden dos
variedades: la Pampa Yawar Chunka que crece en la pampa y es de tamafio
pequefo, y la Castilla Yawar Chunka (que crece alto, similar a un choclo de maiz,
por lo cual se le llama Castilla), Yofio Nufio (que es bueno para golpes), Chaq'iri
(Que a pesar de ser una especie de piedra, se puede poner en mate y es bueno
para golpes), Llantén, Sagarara Oqoruro (la dos ultimas son buenas para dolores
menstruales y flujo blanco propios de la mujer, pero también son buenas para el

higado, bilis, aunque ello depende de la forma de la preparacion-si se tuesta o no-
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y las cantidades), pampa canela (para el estbmago), Q’ata (es amarga y es buena

para el dolor de espalda), entre otras.

Otra bebida frecuente es el refresco, el cual suele consumirse en los
refrigerios y en el fiambre de los trabajos agropecuarios, aunque también suele
consumirse en los almuerzos. Por lo general, en los desayunos y en las cenas
suelen consumirse bebidas mas calientes, tales como mate, leche y quaker (estas
dos dltimas adquiridas en el mercado y siempre consumidas de forma hervida y
caliente) para contrarrestar el frio, principalmente. De acuerdo a ello, pude ver que
las bebidas calientes no las podia dejar enfriar por mucho tiempo, puesto que si es

que las tomaba frias podian causar algun tipo de molestia.”

Con respecto a ocasiones especiales he visto que la gaseosa, la cerveza, el
alcohol y el vino, son frecuentes, sobretodo porque el alcohol también suele
consumirse en la chacra, mas aun cuando se trata del trabajo en las zonas mas
altas, puesto que, junto con las hojas de coca, mitigan el frio; por su parte, el vino,
aunque también se consume dentro de la chacra tiene un caracter mas ritual, pues
sirve para hacer pagos a la tierra para augurar una buena cosecha, o, en el caso

de la ganaderia, para augurar una buena produccion.

Por otro lado, aunque en menor medida, también estan presentes bebidas

como chicha y ponche. Con respecto a estas Ultimas dos tengo poca informacion,

" De acuerdo a mis entrevistas y conversacionesnigies pude ver que aquellas bebidas que se consume
frias puedan causar dolor de estdbmago. Lo mismedéaiccuando habldbamos con los pobladores sobre
comer poco; de hecho, existe la creencia querse poco a uno le podia dar gastritisayra(enfermedad
relacionada al “viento”
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puesto que cuando preguntaba por la chicha (bebida fermentada hecha a base de
maiz) muy pocas personas me daban razon sobre su consumo en Tantamaco; al
mismo tiempo, no vi que se consumiera esa bebida dentro de las jornadas
laborales. De acuerdo a Vokral (1991: 200) la chicha supone una bebida
estrechamente relacionada a los ciclos vitales y productivos en tanto constituye un
elemento ritual; pero que sin embargo, su preparacion en el altiplano se veia
dificultada por factores ambientales en tanto la altura y el frio hacen que la chicha
se fermente con menos rapidez. En efecto, durante mi estancia en el campo yo
solo vi que el consumo de chicha se daba en la festividad de San Isidro (que se
lleva a cabo en el mes de mayo), aunque de forma distinta al consumo de cerveza
o alcohol, en tanto estos no solo tenian caracter ritual’* sino que también podian
ser elementos que cumplian una funcién social al consumirse estas bebidas hasta
altas horas de la noche. Por el contrario, la chicha, se consumia mas para objetos
del brindis o para recibir a los invitados (la preparacién de la chicha, al ser
complicada de hacer, estaba a cargo solo de los alferados y padrinos quienes
tenfan que mandarla a hacer con antelacion a la fiesta)’?. Algo similar pasa con el
ponche, el cual durante mi estancia en el campo solo vi que se consumié durante
la fiesta de San Isidro en dias y momentos especificos. El ponche se hace a base

de leche y de ingredientes como frutas y saborizantes dulces.

" Tanto la cerveza como el alcohol podian servea gi#iallar, es decirarrojar cerveza o alcohol (més coca a
veces) a algun objeto en especial con el fin die der buen auguro o por lo que se agradece. Poipijese
ch’alla una casa para que todo vaya bien dentro de laydadamilia tenga prosperidad.

2| os alferados son las personas encargadas dezaghnfiesta que se lleva a cabo durante lavielstil de

San lIsidro, la fiesta patronal més importante detdraaco que se lleva a cabo en el mes de mayo. Las
personas que asumen el cargo de alferados sorequientraen matrimonio durante la fiesta. Ver 2,2,1



113

Lawas y mazamorras

Otras comidas que son constantes dentro de la dieta diaria de los
pobladores de Tantamaco son las lawas y mazamorras. Las lawas son cremas
saladas, con la consistencia de una mazamorra, y aungque no son consideradas
segundos o0 sopas son, de acuerdo a las familias con las que trabajé, mas
semejables a las sopas, razoén por la cual pueden formar parte de un desayuno,
almuerzo o cena. Por lo general las lawas son de papa, chufio, quinua, maiz, etc.
aunque también pueden llevar carne y es la harina la que le da la consistencia
cremosa. Por su parte, las mazamorras son dulces y pueden considerarse como
un postre; ademas, por tener leche y otros ingredientes como quinua, cafiihua y
chufio son considerados como un buen alimento, sobre todo para los nifios.
Finalmente, un plato que es considerado segundo pero que tiene la consistencia
de una lawa o una mazamorra es el pesqe, el cual se hace a base de quinua,
leche y queso; sin embargo, de acuerdo a mis entrevistas, este plato no es

frecuente dentro de la comunidad.

Condimentos y acompafiamientos

Los condimentos y acompafamientos para las comidas son productos que

solo se adquieren en el mercado o a través de las tiendas del Centro Poblado que
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son abastecidas semanalmente con lo que se comercializa en el gato de
Macusani. El comino, aji, llatdn (que también es un tipo de aji y es el nombre en
quechua), orégano, pimienta y colorantes se usan tanto en sopas como en
segundos de forma cotidiana. Aunque unos, como el comino, orégano y pimiento,

son mas frecuentes.

Mencidén aparte merece el ch’acco, uno de los acompafiamientos mas
importantes dentro de la dieta cotidiana en Tantamaco por su caracter cotidiano en
la chacra y en la casa, siendo, asi, el mas frecuente. El ch’acco es un barro que al
mezclarlo con agua se vuelve comestible y inicamente se adquiere en las tiendas
del Centro Poblado o en el mercado (de Macusani). Su consumo es unicamente
con papa wayko o watya (la que también se consume con queso u ocopa, aunque

en Tantamaco la watya se sirve mas con queso o ch’acco).

A proposito de ello, me gustaria contar una pequefia anécdota que me
sucedi6é dentro de mi trabajo de campo con relacién al ch’acco. La primera vez que
lo consumi estaba en la casa de una de mis informantes, quien en aquella
oportunidad habia hecho fideos con arroz de segundo mas papa wayko con
ch’acco (el cual estaba servido sobre la mesa). Apenas vi el pote con ch’acco
decidi que queria ponerle un poco a los fideos, ante lo cual escuché de inmediato
un “iNo seforita!”. Era mi informante quien me dijo, seguido de unas risas en la
cocina, y con los ojos de sorpresa que “No se comen fideos con ch’acco,

Unicamente con papa wayko o watya”. De esta forma, al enfrentarme a
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combinaciones que para mi podian ser usuales no sucedia lo mismo en esta
comunidad. De acuerdo a ello, corroboré el conjunto de combinaciones finitas

dentro del sistema de alimentacion en Tantamaco y sus habitos de consumo.

Acerca del conocimiento cultural sobre la preparacion de las papas nativas

Creo necesario dedicar un espacio aparte para explicar el conocimiento de
las familias con respecto a la papa nativa. Ya se ha mencionado que es la papa (y
su derivado, el chufio) los productos centrales de la produccién y dieta de los
pobladores en Tantamaco. Por tanto, es requerida una serie de conocimientos
sobre la preparacién en funcién a los tipos de papa y a las caracteristicas de las
mismas. Aun mas, fue a través de las formas de preparacién mas constantes que
también pude percatarme acerca de las preferencias con respecto a las

caracteristicas de las papas que se privilegian dentro de la comunidad.

Es primordialmente la papa nativa la que se produce mayoritariamente en la
comunidad desde tiempos ancestrales. Este tipo de papa se caracteriza por no
contar (o contar minimamente) con el uso de fertilizantes y/o quimicos en su
produccién, es el nacleo de la alimentacion diaria en Tantamaco. El crecimiento
qgue se da de forma natural con estas papas; asi como su sabor, textura, forma y
color que se mantienen en el tiempo en las mas de cien variedades de papas

nativas que crecen en Tantamaco son motivo de orgullo de sus pobladores y son
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sumamente valoradas en la regidén. Sin embargo, a pesar de la cantidad de tipos
de papas que crecen en Tantamaco, son unos pocos tipos tanto de papas
amargas como dulces las que crecen mayoritariamente en Tantamaco. En efecto,
de acuerdo a mis entrevistados, las familias generalmente cuentan con unos
cuantos tipos de papas nativas dulces y amargas destinadas, entre las cuales se
encuentran principalmente la Yuraqg Lomo, la Puka Lomo y la Yana Lomo, entre
las papas dulces; y la Q’anchalli y Teniente entre las amargas. Estos tipos de papa
son los que principalmente se consumen y/o se destinan a la transformacion (en
chufo) y/o a la venta y/o el trueque, sobre todo en la época de cosecha en que se

cuenta mas con estos productos.

Esta preferencia a trabajar determinadas papas nativas sobre otras
responde a dos caracteristicas principales: En primer lugar, las diferencias que
hacen los pobladores con respecto al sabor y gusto, dentro de los cuales la
harinosidad y el tamafio son las caracteristicas méas resaltantes. Y en segundo
lugar, las propiedades microcliméaticas de cada tipo de papa, en tanto hay clases
que son mas resistentes y adaptables a las heladas, sequias, plagas y
enfermedades, y cuyo tiempo de crecimiento es menor en comparacion con otros
tipos de papas. En efecto, en funcion a estas caracteristicas los pobladores hacen
una posterior clasificacion (chufio, semilla, comercializacion, etc.) para darles un

determinado destino a las papas’®.

BVer6.2.1
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Por el contrario, las papas que traen de otras zonas (como Cusco,
Andahuaylas, Juliaca, etc.) son las menos valoradas por su sabor y textura. En el
caso de Tantamaco, como en otras zonas andinas, la predileccion por las papas

harinosas y el rechazo hacia las aguanosas es notoria.

“Ya esas papas (aguanosas) no las puedo llevar al mercado de Macusani.

Me dicen “Esta papa es de Huancavelica, aguanosa es, no sirve”

“Pero no vale esas papas (aguanosas) [...] No hay tanto aguanosa aqui”

Sin embargo, aunque no todas las familias producen papas no nativas, su
uso se da principalmente porque en los primeros afios en que se usa esa semilla
da buena produccion y las papas tienen un buen tamafo, por lo que pueden
destinarse al mercado en mayor cantidad. Mas, con el transcurso del tiempo,
segun mis informantes, la produccion va rindiendo menos, mientras el sabor de
estas papas va cambiando. Por estas razones, estas son las papas que son

menos valoradas por los lugarefios.

A continuacion presento un cuadro con algunos tipos de papas nativas que
mas se producen en Tantamaco, tanto papas dulces como amargas, las cuales se
caracterizan principalmente por su harinosidad y mayor adaptacion al medio.

Asimismo, estoy presentando algunas papas no nativas que también se producen
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en Tantamaco, aunque su semilla provenga de otras zonas. En funcién a esta

primera clasificacion es que haré una distincion posterior para el uso y destino de

las papas.

Cuadro 4: Clasificacion de las papas

PAPAS DULCES

PAPAS

NATIVAS

Yurag Lomo, Puka Lomo, Yana Lomo
(también llamada Majta Lomo), Q’ompis,
Puma Maki, Luntusa, Pacusa, Bolicho, Q’ompi
Rojo, Q'ompi Negro, Kuchama Redondo,
Kuchama largo, Imilla, T'urufia, Papa Pifia,
Casablanca, Lomo Javier, g'ejvillo, ch'aquillo
rojo, ch'aquillo negro, q'usi, Taq'lli, Chaska

PAPAS AMARGAS

Q’anchalli, Teniente , pag’ella, Oqo Kuri
(blanco y negro), Haq'ella, P’oko Toro, chaq’a,
Laki Chaqui, Qochama

PAPAS NO NATIVAS

Peruanita, Huayro, Chaska (de Juliaca), Papa
Blanca

Del mismo modo, los pobladores de Tantamaco utilizan otra serie de

criterios basados en su conocimiento para darles un determinado uso a la

produccién de papas que se posee. Ahora bien, dentro de esta seccién solo me

centraré en los usos con respecto a la preparacion de alimentos, especificamente
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de la papa’. De este modo sugiero prestar atencién al cuadro que presento a

continuacion.

Cuadro 5: Destino de las papas de acuerdo a

su clasificacion

Papa amarga

Papa dulce

Harinosas

Aguanosas

Harinosas

Aguanosas

Sopas

No se suele usar por su sabor agrio

No se suele usar
por su sabor
agrio

Es el tipo de papa
que mas suele
usarse en sopas.
Aungue hay papas
que al ser muy
harinosas se
deshacen

No se suelen usar

papas aguanosas,

aungue podrian ir
en sopas

Segundos

No todas las papas amargas pueden estar
en segundos puesto que pueden resultar ser
muy agrias.

Ej. De papa que se utiliza, Papa Okokuri

No suelen
usarse

Se usan todos los

tipos de papas,
sobre todo para

sancochar, mas no
tanto para frituras.

La papa aguanosa
es mejor para
frituras, puesto
gue consume

menos aceite

En sancochados no se acostumbra comer la

No suelen
usarse papas

papa amarga sola, por su sabor. Si se

Se puede consumir
sola o con algn

No suelen usarse

papas aguanosas

" para ver los usos que se le dan a las papas éedacal su clasificacion sugiero ver el capitulai3gh
donde se especifican los destinos finales de lpaspde acuerdo a este tipo de seleccion. Asi, etepwer
papas que se destinan para el mercado, autoconsuetme, semilla y las que se desechan.



120

Sancochados sancocha suele acompafiarse con algo mas. | aguanosas para acompafiamiento para sancochados
sancochados
Horneados En Watya de papa dulce No se usan En Watya de papa No se usan
amarga
Moraya o chufio blanco (se prefiere hacer Puede hacerse Principalmente se Puede hacerse
con papas harinosas puesto que con las moraya, pero no | elabora chufio negro moraya y chufio
Productos aguanosas los chufios salen muy es de y también puede negro, pero no se
transformados pequefios). El chufio blanco es el destino preferencia hacerse moraya prefiere puesto
principal de las papas amargas (aunque no suele que los chufios
hacerse mucho de salen muy
También se hace almidén de papa, del cual papa dulce) pequefios.
se puede hacer lawa (mazamorra salada)

De acuerdo a este cuadro vemos que la papa dulce se destina para el
autoconsumo, para la elaboracion del chufio negro y, en menor medida, del chufio
blanco. Por su parte, la papa amarga principalmente se destina para la
elaboracion de la moraya; sin embargo, ello no quiere decir que la papa amarga
no se pueda consumir por si sola, aunque su sabor agrio hace que siempre
requiera un acompafiamiento para su consumo. Asi, tenemos que tomar en cuenta
que la papa puede durar un afio, mientras que el chuiio puede durar de dos a
cinco afnos. Eso es fundamental porque el chufio no solo se puede conservar por

mucho tiempo, sino que también es un producto facil de comercializar.

Por otro lado, es importante resaltar el por qué de la separacion no
solamente entre las papas dulces y amargas, sino entre las papas harinosas y
aguanosas. De hecho, esa es una de las principales formas de distincion entre las

papas, la cual manifiesta una preferencia por parte de la localidad valorandose




121

mas las que son mas harinosas (y son esas papas las que se prefieren en el
mercado), y por tal, son estas las que mas se producen en Tantamaco. De hecho,
la consistencia y sabor de ambas son distintos y por tal, también su uso para la

preparacion de alimentos. Esto se puede distinguir mejor en el siguiente cuadro.

Mas Harinoso A Sancochados. Ej. Yurag Lomo
(Menos fertilizante)

Sopas (si es muy harinosa la papa no porque ésta se deshace en la sopa).
Ej. Makhta Lomo, puka lomo

Mds Aguanoso Y Frituras (Ej. Q' ompis, papa blanca, Imilla)

(Mas fertilizante)

Ahora bien, es importante resaltar que, como ya se pude ver en el cuadro
previo, el uso de fertilizantes, a opinion de las personas entrevistadas, influye en el
sabor de las papas. Pues son las papas con mayor fertilizante las que son mas
aguanosas, mientras que las que tienen menor cantidad tienen mejor sabor, es
decir son harinosas. Con respecto a ello, también es importante resaltar que son
las papas harinosas las que se prefieren para el autoconsumo, aunque esto no

implica que durante la época de cosecha diferentes familias tengan para ofrecer, a
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través de transacciones de compra/venta y trueque, grandes cantidades de los
tipos de papa mas conocidos en la comunidad. Sin embargo, de acuerdo a las
conversaciones con los pobladores, en general, son las papas aguanosas las que
regularmente se comercializan a excepcion de esta la época de cosecha, aunque
el mercado regional demanda mas las papas harinosas’. Sin embargo, se

reconoce que las papas aguanosas son mejores para freir.

5.1.2 Tecnologias vy cultura material de la cocina

La configuracion dentro del espacio de la cocina supone un conjunto de
determinantes ambientales y econdmicos que repercuten en el papel que ésta
cumple a diario y en los roles que se juegan en ella. De acuerdo a ello, el costo de
determinados articulos y equipamiento denotan una situacion econémica, sobre
todo con aquellos implementos que se adquieren en el mercado. Sin embargo, en
el caso de Tantamaco, hay implementos que no dependen de la economia sino
que estan mas ligadas a una interaccion con el medio en tanto se adquieren del
ambiente; tales como las piedras para cocinar que se consiguen en el rio o el
combustible que es indispensable para cocinar en las g'onchas. Ello supone,

entonces, también que hay una serie de roles dentro de la familia para organizar la

> El interés por las papas de Tantamaco se ve dmfoy intensa durante el mes de mayo. Mes enague |
familias van a otras comunidades a vender, ofrdesde sus casas o intercambian con personas talanns
sus toldos en la comunidad para poder adquirirtgsiede papas, principalmente.
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adquisicion de estos implementos, los cuales no siempre se encuentran cerca de

la zona al hogar

Entonces, el espacio de la cocina no solo se circunscribe al espacio de los
hogares. No obstante, al respecto, primero presentaré un esquema que sintetiza lo
gue es una cocina en el Centro Poblado de Tantamaco, es decir, en las casas.
Para ello, me estoy basando en mi muestra (seis familias) y en visitas a otras
casas. En funcion a ello, hay elementos que he encontrado repetidamente y que

los voy a presentar en las siguientes lineas.

-

Alacena o lugar (Q'oncha
donde se poner

las ollas vy

utensilios O :
Batan,

Q'uyuta,
Tunawa O

. Waykuna y
(alugga lefia (si se
g da el caso)

Figura 7: Esquema de la organizacion del espacio de la cocina
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Dentro de las casas, la cocina es uno de los espacios mas importantes. Su
ubicacion, por lo general, se aparta del resto de los cuartos de la casa y se
caracteriza por ser el ambiente mas calido, pues es una construccion
precisamente pensada para tal funcion. En efecto, las ventanas pequefias, la paja
del techo y el fogdn o gq’oncha (la cual permanece caliente por un mayor tiempo)
hacen que sea un espacio de reunién tanto para la familia como para las visitas en
todas las épocas del afo, incluso en las mas frias. El implemento méas importante
de la cocina lo constituye la g’oncha, cocina estacionaria que se privilegia en
cuanto al uso, aunque su preparacién demande mayor tiempo que la cocina a gas,
cocina que también tiene un uso frecuente, pero que, sin embargo, esta

supeditada al tiempo de la persona que va a preparar los alimentos.

La persona que se encarga de cocinar (que en el mayor de los casos se
trata de una mujer, a quien la ayudan sus hijos) se ubica junto a la g’'oncha (ver el
circulo junto a la g'oncha en la imagen superior), pues siempre tiene que estar al
pendiente de que el fuego de la g'oncha esté ardiendo cuando se estan
preparando los alimentos. Ahora bien, dado que es la cocina el lugar mas
frecuente donde se lleva a cabo el consumo de alimentos, el resto de las personas
qgue se encuentran en la cocina suelen ubicarse alrededor del espacio, por lo
general en bancas envueltas con frazadas o piel de alpaca, llama u oveja para

contrarrestar el frio.



125

Vale decir que el espacio donde se ubica la g'oncha tiene una forma
determinada que se toma en cuenta al momento de construir una casa. En efecto,
todas las casas cuentan con una “chimenea”, que es un tubo por donde sale el
humo que emite la g'oncha. Esta chimenea, se ubica sobre un techo de paja y

adobe, lo cual permite mantener al espacio de la cocina mas seco y caliente.

Otros espacios importantes dentro de la cocina lo constituyen la alacena,
que es el lugar donde se guardan los utensilios y, en ocasiones, también algunos
alimentos. Aunque, en algunas casas, debido a la incursion del programa
JUNTOS, no solo se tratan de repisas de madera con varios compartimentos, sino
que tienen un patron a construir determinado por el programa, el cual debe ser
cumplido por las familias inscritas en él. Otro espacio constante, es el del batan la
g'uyuta y la tunawa, el cual encontré en todas las casas, debido a que es una
constante dentro del tipo de preparacion en la comunidad en tanto hay platos que
requieren productos molidos o triturados. Finalmente, en algunas casas, se
cuentan con animales domésticos; en esos casos, la cocina sirve como espacio de

crianza para animales como cuyes.

Como se menciono, el espacio de la cocina se extiende mas alla que al de
las casas. En efecto, en las zonas mas alejadas existe una configuracion distinta
en tanto, en primer lugar, las viviendas en si son toldos, carpas, estancias o
“cuevas” (lugar que se denomina a los espacios de piedra donde las personas

dedicadas a la ganaderia pernoctan). Por ello, en estos casos no se cuenta con la
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construccién de una g'oncha estacional tal y como se muestra en la figura 7, sino
gue las personas recurren a construir pampa g’'onchas o chakas; es decir, se usan
los mismos mecanismos que cuando se trata de un jornada laboral en donde se
pernocta lejos de las casas: recurrir a los recursos del medio. Por otro lado, en
estas zonas las familias no cuentan con alacenas, repisas o lugares donde colocar
los alimentos; esta4 de mas decir que no cuentan con una despensa.’® Entonces,
para adquirir los alimentos, estas familias tienen que estar frecuentemente yendo
a Macusani 0 a Tantamaco ya sea para comprar viveres o sacar productos de su
despensa (la mayoria de las personas que viven en las zonas altas cuentan con
una casa en el centro poblado) por no contar con tiendas préximas. Del mismo
modo, para guardar sus alimentos buscan adaptarse a las condiciones del lugar,

aunque son mas dificiles que en el Centro Poblado.

Es asi que, dentro de las familias con las que trabajé, tuve la oportunidad
de acompafar a una familia que se dedicaba tanto a la ganaderia como a la
agricultura. Para poder cumplir con ambas actividades era preciso, entonces,
repartir los roles. De esta manera, la madre de esta familia vivia fuera del Centro
Poblado para dedicarse a su ganado en una zona mas favorable para los animales
(zona de pasteo). En el caso de la entrevistada, ella vivia en una “cueva” de
piedra, lugar donde construy6 una g’oncha a base de barro para la preparacion de
sus alimentos diarios. Alli también posee sus utensilios (porongos para jalar agua,

cucharas, cucharones, platos, baldes, etc.) aunque muchos otros los tenia en su

®\er6.3.4
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casa en el centro poblado. En su lugar también se hacia de un espacio para
guardar sus alimentos; por ejemplo colgaba la carne con pita sobre una roca para
que posibles ladrones no le roben la comida (pues no cuenta con puertas o
seguridad alguna), mientras que las papas las guardaba en sacos (llamados
ceqg’'e) y siempre tenia que estar pendiente de ellas para cuidarlas de los ratones.
En su caso, tenia que estar constantemente yendo al centro poblado tanto porque
no contaba con un lugar cercano para adquirir alimentos y porque no contaba con
las condiciones necesarias para guardarlos por mucho tiempo. En este caso,
ademas, si es que se construyen g'onchas casi al intemperie hay que tener
cuidado de las épocas de lluvia, pues echan a perder este tipo de cocinas. Por

ello, también se construyen chakas.

De esta manera, la heterogeneidad ambiental influye en las formas de
preparacion de los alimentos, sobre todo si es que estos se preparan fuera de las
casas. Y, aun se preparen dentro, hay todo el tema del combustible e implementos
que se adquieren del entorno inmediato de la comunidad. Asi, la cultura material
de la cocina no solo es adquirida en el mercado sino que esté ligada al medio y se
basa en un conocimiento local para su fabricacion. A continuacion, pasaré a

explicar dicha cultura material a través del siguiente cuadro.



Cuadro 6: Cultura material frecuente

128

Nombre en Nombre en Descripcion Procedencia
espafiol quechua
Fogoén Q’oncha Fogodn construido a base de barro presente en todas las La t'uru g'oncha se
casas del centro poblado de Tantamaco, También se adquiere en Macusani o
puede adquirir parte de fogdn, mas especificamente, la se autofabrica. Se hace
t'uru g'oncha (el implemento que tiene agujeros por sobre la base de una
donde se ponen las ollas), la cual se adquiere en el construccion de barro
mercado de Macusani. hecha por los pobladores
de Tantamaco
Chimenea Qorfiipa Construccion de barro y piedra sobre la cual se instala la Construido por los
g’oncha. Su construccion continla hasta el techo de la pobladores
cocina (siempre de paja) por donde sale el humo que
emite el fogén
Soplador Pukuna Instrumento por medio del cual se genera un soplido Comprado en Macusani o
para hacer arder el fogén autofabricado de tubos de
fierro
Varilla de Tog’pena Varilla de alambre o madera para mover la waykuna que | Autofabricado de alambre
fierro sirve de combustible para la g’'oncha. Sin su utilizacion el o de un pedazo de
fuego no podria arder madera. Sin embargo, el
uso del fierro es
mayoritario
Cocina a gas Implemento presente en un buen ndmero de casas que Tanto la cocina como los
actua como complemento al fogén, sobre todo cuando balones se compran en
no se requiere de tiempo para cocinar Macusani
Alacena Churana Repisa que se utiliza para guardar, proteger y ubicar los | Comprado en Macusani o

utensilios de cocina como tazas, platos, vasos, ollas, etc.

fabricado por los
pobladores de Tantamaco
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con madera carrizo,
adobe o ladrillo

Olla de barro

T'uru
manka o
g'analla

Ollas que se usan Unicamente con el fogén. Su uso no
necesariamente es constante dado que se rompen con
facilidad

Comprados en Macusani
0 en Tantamaco, por
medio de trueques o
ventas de personas

provenientes de Asillo y
San Antén (norte de
Juliaca), lugares donde
se elaboran las ollas de
barro

Tetera de
barro

T'uru tetera

Tetera que se usa Unicamente con el fogén. A pesar de
su delicadeza se prefiere porque mantiene el agua
caliente por mayor tiempo en comparacion a la tetera de
aluminio

Comprados en Macusani
0 en Tantamaco, por
medio de trueques o
ventas de personas

provenientes de Asillo y
San Antén.

Ollas de
aluminio

Se usan comUnmente para sopas, lawas, mazamorras y
sancochados. Sin embargo, se reconoce que el sabor es
diferente a las ollas de barro. Se puede usar tanto en
g’oncha como en cocina a gas

Comprados en Macusani

Tetera de
aluminio

Principalmente para preparar mate y leche. Su uso
puede ser tanto en g’oncha como en cocina a gas

Comprado en Macusani

Sartén

Se usa para freir alimentos como queso, trucha, fideos
(cuando se quieren fritos), tortilla, papas, huevo, etc. Se
usa tanto en cocina a gas como en fogén

Comprado en Macusani

Cucharones
de maderay
aluminio

Wishlla

Se usa para mazamorras, lawas y sopas

Comprado en Macusani

Cubiertos

Las cucharas son frecuentes por el consumo de sopa.
Los cuchillos son menos frecuentes en el consumo de

Comprados en Macusani
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alimentos, mas si los son en la preparacion. Los
tenedores son menos frecuentes en el consumo de
alimentos.

Plato de barro | T'uru p’'uku, | Se usan como platos (algunos dicen que uno se enferma | Comprado en Macusani
chuwa menos si come en estos platos) para caldos y segundos;
y se prefieren porque también su uso incide en el sabor y
olor. Mas, su uso mas frecuente es para tapar la t'uru
manka cuando se cocina en ésta.
Platos, tazas, P’uku De porcelana (aluminio esmaltado) y plastico Comprado en Macusani
vasos
Lavadores magchima | Generalmente de plastico, sirven para lavar utensilios y/o | Comprado en Macusani o
remojar chufio y/o moraya reutilizado de algin balde
Bidon Sirve para transportar agua Reutilizado
Batan Un soporte hecho de piedras grandes para moler o Se consigue en el rio
aplastar determinados alimentos
Piedra Q'uyuta, Dependiendo el alimento puede servir para chancar o
moledora Tunawa moler. La q'uyuta es para aplastar chufio, moraya, kaya,
ajo, aji; su forma es redonda y pequefia. La tunawa tiene Se consiguen en el rio
una forma alargada y sirve para hacer harina de habas,
cafiihua, chufio, etc. Ambas se usan junto con el batan
Bosta Waykuna Ambos se usan como combustible para la g’onchay Se recolectan en las
(khawa y chaka. La khawa (bosta de vaca) y ucha (bosta de oveja, zonas altas
ucha) llama y alpaca) son los combustibles mas frecuentes.

Ambas se recogen durante la época seca en las zonas
altas
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Lefa Llant'a Combustible para la g'oncha. Se recoge principalmente Se recolecta
en la época lluviosa, aunque también se puede comprar
por arroba en Macusani. Se usa menos que la waykuna
y la bosta de vaca por ser mas escaso
Cuadro 7: Cultura material menos frecuente
Nombre en Nombre en Descripcion Procedencia
espafiol quechua
Plato hondo P’urufia Plato hondo de barro que sirve para hacer chufio, Se compra en
de barro sacar viveres, cebo y como lavador. No se usa mucho .
P’uku porque se rompen con facilidad. Se asocia a un tiempo Macusani
anterior
Plato grande Hiq'i Plato d_e barro grande que sirve par_a tostar en fogon, Se compra en
de barro también se puede hacer de calamina. Es como un .
lavador y se le pone asa. Es especialmente para tostar Macusani
maiz, cafiihua, haba. No se usa mucho porque se
rompen con facilidad. En su reemplazo se usan las
ollas
Hoqg'ollo Recipiente de barro con un asa encima y sirve para Se compra en

tostar maiz, cafiihua y haba.

Macusani

De acuerdo al cuadro presentado anteriormente se pueden distinguir una

serie de preferencias de acuerdo al conjunto de elementos que se encuentran en
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la cocina y al rol que tienen éstos al incidir en el sabor de las comidas. De esta
manera, primero podemos distinguir al rol que tiene el fogbn en contraste a la
cocina a gas; para luego ver las preferencias con respecto a los utensilios de barro

sobre aquellos de aluminio.

5.1.2.1. Lag'onchay la cocina a gas

Dentro de las cocinas de las casas del centro poblado hay una convivencia
entre el fogdn, el cual esta hecho de barro y la cocina a gas. La insercion de la
cocina a gas se ha dado durante esta década a raiz de la electrificacion en
Tantamaco lo que produjo que las familias pensaran en la cocina eléctrica como
posibilidad. Sin embargo, el alto costo de este implemento, hizo que luego se
pensara en las cocinas a gas, por lo cual ahora se encuentra presente en un buen
nuamero de casas dentro del centro poblado. Sin embargo, la insercion de la cocina
a gas tiene un caracter mas complementario, en tanto ésta se utiliza cuando se
carece de tiempo puesto que el fogdn requiere un tiempo para calentar las ollas
(cuando éstas son de barro), para preparar los alimentos (de treinta minutos a una
hora) y para estar al pendiente (siempre requiere que haya una persona que
verifiqgue que el fuego siga encendido para lo cual tiene que usar la pukuna y la
tog’pena). De todas formas, es la gq’oncha la que se utiliza mas a seguido por el

sabor distinto que queda con las comidas y por las cuestiones econémicas.
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Por otro lado, el acceso a combustible para la g’'oncha no es constante a lo
largo del afio, por lo cual al carecer de éste es preciso contar con la cocina a gas.
Por lo general, se accede menos a la bosta (el combustible mas comun) en la
época lluviosa, es decir, desde diciembre hasta marzo o abril, por lo cual el uso de

la cocina a gas es mayor si es que no se cuentan con reservas de combustible.

Sin embargo, la utilizacién de la g’oncha ha sido una costumbre transmitida
por generaciones y tiene consigo una serie de ventajas, por lo cual los pobladores
privilegian su empleo en la preparacion de alimentos. En efecto, todas las
personas con las que tuve la oportunidad de conversar al respecto me
manifestaron que preferian el sabor de las comidas y que los platos quedaban
mas ricos cuando se preparaba con g'oncha en vez de cocina a gas. Ademas, la
g'oncha permite mantener los alimentos calientes por mas tiempo, a pesar que su
tiempo de coccidén dure mas. Y por otro lado, la g’'oncha no requiere de algun tipo
de ingreso econdémico para su utilizacién, caso contrario al gas, puesto que
constantemente se deben adquirir balones (que solo se consiguen en Macusani);
por esta razn su uso esta racionalizado y restringido a ocasiones necesarias. De
esta forma, las familias cuentan con una g’oncha (incluyendo las pampas gq’'onchas
cuando se esta fuera del Centro Poblado), mas no todas cuentan con una cocina a

gas.

Es asi que hay que tener en cuenta que es este tipo de cocina el que es ya

parte de una tradicion; aunque ello no quita que haya una convivencia con
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elementos de caracter mas urbano, como las cocinas a gas. Definitivamente, cada
una de estas cocinas cumple un determinado rol de acuerdo a las actividades por

familia.

5.1.2.2. Implementos de barro y aluminio

Otro conjunto de implementos que se pueden dividir en dos categorias son
los implementos de barro y aluminio. Todos los articulos de barro tienen un
semejante con respecto a los elementos de aluminio. Sin embargo, hay
implementos que tienen un caracter sumamente especifico de acuerdo a las
costumbres de preparacion en el mundo andino. Ello, por ejemplo, sucede con el
hig'i y hoqg'ollo, implementos que sirven para tostar, los cuales, sin embargo, se
han visto reemplazados por ollas y sartenes ante la cada vez mayor incursion de
productos de aluminio. Por tal razon, aunque los implementos de barro tienen una
mayor especificidad, algunos de ellos, se asocian a un tiempo anterior o

simplemente ya se han dejado de usar por una cuestion de practicidad.

En efecto, la mayor desventaja de los articulos de barro es que éstos se
rompen con facilidad, incluso cuando se estan preparando los alimentos (por tal
motivo no se usan con la cocina a gas sino solo con el fogon). Sin embargo, su
uso es constante puesto que el sabor que los alimentos adquieren al cocinarse

con estos instrumentos es diferente (en el sentido que es mejor) que cuando se
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cocina con implementos de aluminio. De esta forma, ambos actian de forma
complementaria, puesto que cuando se adquieren los articulos de barro se utilizan
en menor medida los de aluminio; pero como el tiempo de duracién de los
articulos de aluminio es mayor, éstos suelen usarse mas a menudo, pues no

siempre pueden comprarse los utensilios de barro.

Finalmente, vale decir que durante los trabajos en la chacra, cuando se
elaboran las cocinas en las chacras no se utilizan los materiales de barro, puesto
que son muy delicados para su transporte. En esos casos las familias deciden
llevar ollas, teteras y deméas implementos de aluminio; asi como platos, tazas y
cucharones de aluminio charolado, a los cuales los pobladores conocen como

“porcelana”, cuyo empleo también es diario en las cocinas del centro poblado.

5.1.2.3. Disponibilidad estacional: el combustible

El combustible es un elemento fundamental dentro de la cocina de
Tantamaco. Principalmente se pueden encontrar de dos tipos: la lefia y la
waykuna. La primera de ellas se suele recolectar en la época de lluvias, pero es la
gue menos se emplea en la comunidad, dado que su acceso es mas complicado
en relacion a la waykuna; por tal motivo es esta Ultima la que mas se suele
emplear como combustible para cocinar. La waykuna, vale decir, es el nombre que

se le da a la bosta en general; sin embargo, hay dos tipos de waykuna: la ucha y
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la khawa. La primera de ellas se refiere a la bosta de llama, alpaca y oveja,
animales que mas se encuentran en Tantamaco; por su parte, la khawa, se refiere
a la bosta de vaca. Todas ellas son mas factibles de encontrar en las zonas mas
altas o en el “cerro”, lugar asociado a la zona donde vive el ganado. Pero solo

pueden recolectarse durante la época seca.

En efecto, para conseguir combustible es necesario que la familia se
organice de tal modo que pueda contar con suficiente waykuna (o lefia). Sin
embargo, ante la opcion de usar cocina a gas, hay familias que no usan tanto el
fogon durante la época de lluvias (que coinciden con el tiempo de carnavales y
barbecho) si es que no han podido recolectar la waykuna o lefia suficientes. Con

respecto a ello, una de mis entrevistadas me dijo lo siguiente:

“Por eso en esta temporada, asi dos meses, tres meses usamos cocina a gas.
Por eso. Verde también lefia aqui hay, no es como en selva, verde entonces
traen y tienen que estar haciendo secar. Por eso no voy yo”.

Sin embargo, hay que tomar en cuenta que hay un nimero de familias que
utilizan la g’oncha desde antes de la insercion de la cocina a gas e incluso, hay
quienes no cuentan con una de estas, tales como las personas que viven en las
zonas altas, por ejemplo. Por tanto, la prevision es tomada en cuenta. De este
modo, hay familias que tienen la capacidad de recolectar el combustible durante
todo el afio, para tener en aquellos meses en que no se cuenta con ella; asi como

el conocimiento acerca del lugar en que se debe guardar para su conservacion.
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Por tales razones, no ocurre que las familias se queden sin comer porque ya hay

un manejo de informacion en funcion a la disponibilidad ambiental del combustible

Ante la importancia de su conservacion y recoleccion para etapas
posteriores, se cuenta con un espacio para el combustible dentro de la casa, ya
sea una habitacién especial para la waykuna y lefia o un rincon que permanezca
seco, como por ejemplo, la cocina, el cual es un espacio frecuente para guardar la
waykuna y/o lefia; asimismo, las familias también pueden usar carpas que cubren
con paja para guardar el combustible en caso no cuenten con un espacio dentro

de la casa.

Asimismo, la importancia del combustible en el dia a dia de los pobladores
también se plasma en su recoleccion como parte de las actividades diarias, tanto
si es que no se va la chacra o estando en ella. Asi, como parte de las tareas
familiares si es que no se va a la chacra, se va a recoger waykuna fuera del
Centro Poblado para luego conservarla en espacios apropiados dentro de las
casas. También se recolecta lefia, aunque es menos frecuente. Por otro lado,
también en las chacras de zonas altas y zonas de pasteo la utilizacion del
combustible es indispensable, pues al carecer de lefia 0 bosta simplemente no se
podria cocinar. En esos casos, los pobladores suelen recolectar la bosta alli, al
haber mayores probabilidades de encontrar ganado. Cabe resaltar que para que la
recoleccion de combustible no interfiera con la jornada diaria, ésta suele

recolectarse a horas de la madrugada y, en ocasiones, se debe recorrer un largo
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trecho para poder conseguirla. Finalmente, cuando la jornada se realiza en las
zonas bajas solo he visto que se utiliza el combustible en dias de faena cuando se
prepara la comida para la comunidad, puesto que se condiciona un espacio en la
Directiva Comunal para poder cocinar; pues en las jornadas familiares se consume
flambre o watya, las cuales no requieren de waykuna o lefia en el caso de

Tantamaco.

5.1.2.4. La cocina mejorada

Durante mi tiempo en el trabajo de campo, tuve la oportunidad de
presenciar la labor que realizaba el programa JUNTOS en la zona. En Tantamaco
hay 106 familias que estan inscritas (previo censo), quienes para que puedan
recibir una serie de beneficios tienen que cumplir una serie de actividades con el

proposito del mejorar la salud y las condiciones de vida de los hogares’’ .

Es por eso que una de las actividades que debian realizar las familias era la
construccion de una cocina mejorada, como complemento al fogén. De hecho,
segun algunos pobladores habia una serie de inconvenientes con la gq’oncha. En
primer lugar, tuve la oportunidad de experimentar la cantidad de humo que se
aglomeraba dentro de toda la cocina, lo cual hacia mas dificil poder respirar
durante la preparacion de alimentos; y, en segundo lugar, por la g’oncha, se

producia hollin, el cual hacia que las paredes y techos tengan un color negruzco.

" Extraido de un folleto del programa JUNTOS
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La cocina mejorada se hace con adobe, al que se le hace un hueco. Eso se
pone encima de la g'oncha para que por ahi salga el humo. Asimismo, lo que se
hace es levantar el conducto que conduce a la chimenea. Eso hace que ya no
humee en la cocina. Sin embargo, al respecto, pude ver opiniones contrapuestas
con respecto a si realmente estas nuevas tecnologias en las cocinas eran
efectivas, sobre todo con respecto a la acumulacién de humo dentro de la cocina y

a la formacioén de hollin.

5.2. Usos sociales y simbdlicos de los alimentos

En nuestro contexto, la vida de los pobladores de Tantamaco esta
sumamente ligada a la tierra y al medio ambiente, por ello no solo las actividades
se dan en funcion a ellas, sino también que aquello que se produce contiene un rol
y un simbolo en si para la comunidad adquiriendo diferentes significados y usos

de acuerdo a los momentos de cotidianeidad o ritualidad.

En ese sentido, un determinado plato de comida puede jugar distintos
papeles en funcion al contexto. Sobre todo, en el caso de Tantamaco, sucede lo
gue nos mencionan Manco y Manrique (1984), en tanto existen factores culturales
gue hacen que aquellos alimentos producidos jueguen un rol identitario por venir

de la Madre Tierra. Pero a su vez, hay que tomar en cuenta a aquellos alimentos
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qgue no se producen localmente, los cuales también tienen un rol importante en las

fiestas, pues implican un tema de prestigio y acceso al mercado.

De esta manera, para poder entender el rol de cada uno de estos es
imprescindible entender también los modos en como se comparte la comida y
coémo interactian las personas alrededor de los momentos de consumo de
alimentos. En efecto, son estos momentos propicios para iniciar y mantener los
lazos familiares y de amistad en la comunidad. Asimismo, Johnsson (1986)
menciona que estos modos expresan relaciones sociales entre las personas y sus
grupos. A su vez, bajo estas interacciones se expresan jerarquias, status social,
distribuciéon de roles, valoraciones, etc. simplemente a través del compartir de los
alimentos, la distribucién y ocupacién de los asientos, el orden en que los platos
son servidos, etc. (Weismantel, 1992). Mas especificamente, en el caso de las
poblaciones andinas, Orlove (1996) nos dice que las poblaciones andinas valoran
mucho el hecho de compartir los alimentos, razon por la cual existen insultos y
proverbios para quienes no comparten sus alimentos. En Tantamaco, veremos, en
primer lugar, que la accién del comer, sus modos e interacciones entre los
pobladores, plasman una serie de roles dentro de la familia y en la sociedad que

se explicaran a lo largo de este capitulo.

Ademds, si tomamos en cuenta que hay una relacion intrinseca entre el

medio ambiente altiplanico y a produccion de recursos, podemos ver que muchos
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de los rituales tienen caracter agricola (Carenza, 1999)’® dentro de los cuales,
consecuentemente, el rol de los alimentos no solo serd de consumo sino de
ofrenda; ademas, su cantidad y naturaleza pueden expresar valoraciones como

“abundancia”, “harinosidad”’®, etc.

Finalmente, en esta seccion, no podemos dejar de lado los usos de los
alimentos de acuerdo las festividades comunales y los rituales dentro del ciclo
vital, los cuales no necesariamente se rigen por la estacionalidad o por el ciclo
productivo, pero que también denotan una serie de valoraciones y preferencias de

los alimentos que son notorias y distintas a las que se reproducen a nivel familiar.

5.2.1. Los alimentos dentro del ciclo vital

Si bien es cierto, el presente trabajo se centra en las practicas alimentarias
dentro de un contexto de cambio estacional en el que las actividades productivas y
festivas tienen una dinamica con respecto a la alimentacion de forma especifica,
creo importante resaltar en esta seccién algunos modos y costumbres que se dan
en momentos especificos dentro de la vida de una persona, los cuales no

necesariamente se ven influidas con el ciclo productivo o las cuestiones climéaticas;

8 Con respecto a los rituales agricolas Caterinaer@ar explica que estos ritos son una manifestacion
simbdlica del ciclo productivo; y, al mismo tiempestos rituales tienen la finalidad de garantizar |
sobrevivencia y reproduccién de la comunidad

9 Ver Orlove (1996) p. 399
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pero que, sin embargo, también denotan un hecho cultural en tanto hablamos de

un contexto especifico.

2.2.1.1. Nacimiento y bautizo

La llegada al mundo de un nuevo miembro de la familia es siempre un
acontecimiento importante, aunque, de acuerdo a mis entrevistas, el primer ritual

por el que pasa una persona es el bautizo.®

Tantamaco es una comunidad que principalmente profesa la religion
catolica (aunque también hay la presencia de iglesias evangélicas y hay una
convivencia en cuanto a creencias en los Apus). Sin embargo, a pesar de contar
con una iglesia en la comunidad, ésta solo abre durante las festividades de San
Isidro, en la quincena de mayo, por lo que los bautizos en la comunidad solo
pueden realizarse un dia al afio. El dia 15 es la fecha en que suelen realizarse los
bautizos y para ello acuden varias familias para que los nifios reciban este

sacramento.

Para ello, las familias buscan un padrino o madrina con el fin de que éste
acompafie y sea un soporte mas en la vida del nifio que va a ser bautizado. De
esta forma, se adquiere un tipo de parentesco de corte mas espiritual que tiene la

finalidad de afianzar las relaciones sociales en primera instancia. De acuerdo a

% De acuerdo a mis entrevistas, cuando preguntab&|pmortapelo” mis informantes me decian que se
trataba de una costumbre que se estaba dejandevede & cabo dentro de la comunidad. De este modo,
también esta asociada a un tiempo anterior pardf solo algunas familias realizan este ritual.
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ello, luego de la ceremonia religiosa la comida es una forma de agasajo a los
padrinos. En efecto, la celebracion tiene un corte méas familiar en la que el padrino
o madrina es el invitado de mayor importancia, por lo cual es a quien se le sirve

primero y es quien recibe las porciones mas grandes de sopa y segundo.

Otra costumbre que suele realizarse en el marco del bautizo es el “Sibo
dulce” o “Raciada de dulce”, el cual consiste en que todos los padrinos arrojen a
los asistentes (principalmente nifios) que se encuentran fuera de la iglesia dulces
como caramelos, galletas y chocolates. Estas golosinas se asocian mas a los
nifios, pues son ellos quienes principalmente las consumen; asi, el “Sibo dulce” es

una forma de simbolizar el buen auguro para el nifio recién bautizado

Cabe mencionar que tanto en el nacimiento como el bautizo, el caracter de
la celebracion es principalmente familiar. En ambos casos, suelen consumirse un
plato de sopa como un segundo, por tratarse de acontecimientos especiales. Por
lo general, el segundo, que es el plato mas importante, constituye platos como

asado (principalmente), cuy, pollo, entre otros.

5.2.1.2. Matrimonio

El matrimonio es una celebracién que se da una vez al afio, de la misma

forma que el bautizo, en el marco de la festividad de San Isidro, por lo general en



144

el dia principal de la fiesta, que es el 15 de mayo®!. El caracter de la festividad del
matrimonio que se celebra en esta fecha® tiene un caréacter particular no solo por
estar enmarcado dentro de una festividad mayor, sino porque aquellas parejas que
contraen matrimonio lo hacen asumiendo brindar una recepcion para toda la
comunidad ofreciendo comida, bebida, orquesta, etc. ademéas de encargarse de

los rituales en honor a los tres patrones de la comunidad.

De esta manera, en Tantamaco se llevan a cabo tres matrimonios durante
la festividad de San Isidro®, asumiendo, cada pareja, entonces, el cargo de
alferado® acuerdo al patrén que va a representar. Asi, son tres patrones en esta
fiesta: San Isidro, Corazon de Jesus y Virgen de Guadalupe. De estos el mas
importante es el de San Isidro, puesto que simboliza la figura del padre y patron de
la comunidad, y es en honor a él que se hace la fiesta; el segundo en importancia
es Corazon de Jesus, quien representa al hijo; y la tercera es Virgen de

Guadalupe, quien encarna la figura de la madre. Estos alferados son asumidos al

81 Este afio los matrimonios no se celebraron el Bigalque cayé un dia viernes. Segn las creencias e
mundo andino los dias martes y viernes no son ludfas, puesto que si uno contrae nupcias en é&®s d
puede estar mas propenso a divorciarse o no terfaien matrimonio. Por tal motivo, este afio el immatnio

se celebrd un dia miércoles.

82 Hay matrimonios que no se celebran en estas fephas lo cual las parejas que contraen nupciasrtie
gque ir a Macusani. En Tantamaco los matrimoniosseémen el marco de la festividad de San Isidro.

83 Este afio solo hubieron dos matrimonios, por lolgsigue asumieron el alferado de Virgen de Guaealu

el aflo pasado tuvieron un rol importante dentrtadiesta de este afio como si continuaran sierfdcadbos,

a pesar de no dar una fiesta para la comunidad.

8 El alferado es la persona (o en este caso lag)ajag Sufraga los gastos de una fiesta religivsan el
caso de Tantamaco no solo se trata de costeaast@sgsino tener una participacién protagénicaagia cno
de los rituales de la festividad haciéndose caeglmsihonores a los patrones de la comunidad. pdgito de
este tema, me pareci6 importante resaltar lo eaghlic en la siguiente pégina web,
http://pumaindomable.blogspot.com/2009/03/alferdutad sobre la presencia de los alferados en la tradicié
festiva punefiaEn nuestra tradicion cultural festiva, puede desgrque la presencia del alferado es normal,
extendida y por tanto ha devenido en imprescindiénléoda fiesta religiosa. Aqui el Alferado no sasume

el goce de la notabilidad y relieve social que algo comporta, sino también, en consecuencia yigmth
medida, las variadas obligaciones que la realizagitbuen término de la festividad demandan”
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afo anterior de los respectivos casamientos durante la fiesta de San Isidro, por lo
cual, la preparacion de la fiesta se empieza a hacer con un afio de antelacion por
todo el gasto que ésta implica. Sin embargo, el alferado mas importante es el de
San Isidro, por tanto la pareja que lo representa tiene un rol protagonico dentro de
la festividad, pues realiza una serie de rituales en honor a su patrén, asi como
porque se espera que tengan una gran fiesta, incluso mayor que el resto de los
alferados. Es asi que la importancia de dar una gran fiesta radica en una creencia
de reciprocidad en tanto el patrébn augurard un buen porvenir para los recién
casados. De acuerdo a ello, uno de los indicadores principales dentro de la
magnitud que puede alcanzar el matrimonio es la comida y bebida. Para ello,
aunque hablar de matrimonio en los andes peruanos amerita todo un analisis por
si solo, en este caso, sin embargo, me limitaré a la descripcion en torno al rol de la

comida y bebida en este tipo de celebraciones.

De este modo, ya se menciond que los preparativos para el matrimonio se
hacen con suma antelacion, pues implica adquirir varias cabezas de ganado,
muchos kilos de papa, chufio, moraya, verduras, etc. asi como alcohol, cerveza,
chicha y ponche. Todos estos gastos son costeados por los alferados. Cabe
mencionar que no solo los futuros esposos corren con los gastos de la fiesta, sino
que también los padrinos y otros familiares cercanos como parte del alferado.
Ahora bien, como parte de la organizacioén, los alferados deben buscar a un grupo
de personas que se encarguen de ver todo alrededor de la comida; es decir, es

necesario buscar personas dentro de la comunidad que se encarguen de cocinar,
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administrar los alimentos y servirlos a los invitados durante todos los dias que dure
la festividad. Para ello, los alferados “suplican” o solicitan ayuda a un grupo de
personas, entre familiares y amigos, para que estén a cargo de estas tareas. De
esta forma, se forman tres grupos: las cocineras (que principalmente son mujeres),
la despensera o la persona a quien se le dan los alimentos para que los administre
durante la preparacion de comidas y el servicio, quienes (en su mayoria hombres)
se encargan de repartir los alimentos a los invitados durante los dias de recepcion.
A ellos, a modo de agradecimiento, se les da los alimentos y viveres que no se

emplearon durante las recepciones.

Esta organizacion para la recepcion permite que los alferados puedan ser
los anfitriones durante las recepciones que ofrecen para sus invitados, asi como
para cumplir con los rituales en honor a los santos patrones desde los dias previos

al inicio de la fiesta hasta el kacharpari o fin de fiesta de la festividad patronal.

De este modo, en la vispera de la fiesta pueden verse a las cocineras
pelando las papas y remojando el chufio y la moraya; mientras que los encargados
del servicio pueden ayudar a instalar el toldo o el escenario para la orquesta.
Mientras tanto, el alferado debe encargarse de adquirir o mandar a hacer un traje
para su patron para homenajearlo desde el inicio de la festividad. Asimismo,
durante las visperas, los alferados se encargan de adornar la iglesia de la
comunidad. Antes de ello, para augurar la prosperidad de la fiesta, el alferado y

sus asistentes preparan un K’inturpari (una mesa con coca, alcohol y vino, en
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ocasiones) donde cada uno de los presentes forma K’intus con seis o doce hojas
de coca®®, con las cuales cada quien invoca a la Santa Tierra y a los Apus para
que la festividad y la fiesta matrimonial vaya bien. Estas hojas después se colocan
juntas en una taza junto con el alcohol y, después de rezar en grupo, se ch’allan®

en direccion a la casa para pedir por prosperidad.

El dia del matrimonio, durante la mafiana, lo primero que acontece es la
celebracion del matrimonio civil en la municipalidad del centro poblado. Los
contrayentes aparecen junto a sus padrinos, los cuales, a partir de ese momento,
estaran con los recién casados durante toda la festividad. En el matrimonio en
Tantamaco los padrinos son cuatro: dos a los que se les denomina Hatun padrinos
(padrinos mayores) y los otros dos a quienes se les llama Ara padrinos (padrinos
de aros). Los cuatro cumplen un papel fundamental no solo porque acompafian a
la pareja durante toda la fiesta, sino que ayudan a correr con algunos gastos para
la fiesta, tales como trago, la orquesta, etc. Pero ademas, y lo mas importante, su
participacion es fundamental en tanto a partir de ese momento asumen el rol de
padres de la pareja de forma espiritual. Es asi que, de acuerdo a las
conversaciones con los pobladores, los Hatun padrinos son los mas importantes, y

los que representan la figura masculina; mientras los Ara padrinos, representan la

8 Durante este momento me preguntaba si el K'intligpbacerse con cualquier nimero de hojas de ctca y
respuesta fue que no. En efecto, si por ejemptdh'sdlaba con nueve hojas, eso significa “divorgipdr lo
cual no era lo méas apropiado. Ademas, ch’allaridonimero de hojas que no es bueno $edimo bularse
de la Madre Tierra”

8 Chrallar supone lanzar alcohol o vino mas hojasate en direccion a aquello que se busca benulgair

lo que se agradece. También va en direccién adadP@aama y los Apus.
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figura femenina y son quienes, el dia del matrimonio, se encargan de llevar los

aros.

Luego del matrimonio civil, los contrayentes acuden a la iglesia de
Tantamaco para recibir el sacramento del matrimonio religioso. Al llegar se ve que
la iglesia esta conformada por los santos de la festividad, quienes lucen los trajes
que les mandaron hacer sus respectivos alferados; dentro de esta figura, el patron
San Isidro se ubica junto al altar, en una posicion mas resaltante que los otros
santos. Luego de la misa, se lleva a cabo una procesion alrededor de la plaza de
la comunidad en donde San Isidro, Corazén de Jesus y Virgen de Guadalupe
hacen su paso en el orden que he mencionado. Después de esta procesion se
lleva a cabo la bendicion a los alferados por parte del padre que llevé a cabo la
misa y, posterior a ello, la eleccidon de los nuevos alferados, quienes se ofrecen en

forma voluntaria para asumir el cargo.

Posteriormente se lleva a cabo la recepcion en la casa de los contrayentes.
Al llegar, se puede ver que los novios, sus cuatro padrinos y los padres de los ya
esposos se colocan en unos asientos especiales, desde donde reciben a sus
invitados. Lo primero que se hace es hacer un brindis con champagne y “galletas

n 87

de champagne” °', para luego pasar al tiro del bouquet y corte de la torta.

Luego, se empieza con la entrega de regalos. Las primeras personas en

entregar sus presentes son los padrinos, quienes son los que dan dinero y los

87 En nuestro contexto vendrian a ser algo similar wafer
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regalos méas importantes. Por ello, los ch'allan® con cerveza como simbolo del
buen auguro que se espera dentro de la vida familiar y en agradecimiento a la
Madre Tierra. Por lo general, los regalos estan asociados al hogar, tales como
catres, roperos, reposteros, etc. Lo mismo sucede con los invitados, quienes van
con presentes como ollas, muebles, tazas, platos, etc. (estos regalos se van
acumulando durante los dias que duran las recepciones en los dias siguientes).
Cabe mencionar que a propésito del matrimonio hay personas que aprovechan la
oportunidad para comercializar este tipo de objetos, los que se venden
empaquetados para ser automaticamente entregados. Del mismo modo, la oferta
de cerveza y alcohol (anis, por ejemplo) se incrementa pues muchos invitados

acuden a las recepciones con dichas bebidas.

Volviendo a la entrega de regalos, es importante mencionar que ésta tiene
un caracter ceremonial y ritual. En primer lugar porque los invitados entran en un
momento especifico junto con su regalo (por lo general al compéas de la musica de
la banda); es por ello que en momentos se pueden formar colas, pues todos los
invitados que tienen regalo esperan el momento indicado. Por su parte, aquellos
que no llevan regalo saben que no tendran la misma prioridad dentro de la
recepcion; incluso algunos no se animan a entrar por no contar con un presente.
Cuando se hace entrega del obsequio, los padrinos les hacen entrega de cerveza

para brindar con los contrayentes, asi como un recordatorio visible con el nombre

8 arrojar cerveza o alcohol a algtin objeto en eapeon el fin de darle un buen auguro
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del santo que se coloca en las ropas para que las personas del servicio hagan
distinciones entre los invitados al momento de servir la comida. Asimismo, los
padrinos hacen preparar un jugo a base de papaya con licor (pisco, vino, etc.) al
que llaman poqg’e, y que simboliza la leche de las madrinas, pues son ellas, que a
partir de este nuevo compromiso, se convierten en madres espirituales de los
contrayentes. De acuerdo a ello, son ellas las que se encargan de servir este
ponche. Todos los padrinos hacen este ponche y se hace entrega a los invitados
gue traen regalo. Estos son gestos de reciprocidad, que una vez mas, a través de
la comida, bebida y regalos, busca afianzar las relaciones sociales dentro de los

pobladores de la comunidad

Cuando se empieza a servir el almuerzo, el cual consta de un caldo y, por lo
general, un asado (aunque en los dias siguientes de recepcion puede ser
cualquier otro plato seco) son a las personas que han dado regalo las que son
servidas primero; claro, después de los alferados, padrinos y los padres
respectivamente. El resto de invitados se coloca, en orden de llegada, cerca a los
contrayentes, y es en ese orden en que se va sirviendo la comida. Por supuesto,
la jerarquia en la posicion de los invitados se refleja en las cantidades servidas.
Con respecto a ello, tuve la oportunidad de ver la valoracion que se le da a la
cantidad en las comidas, en tanto me contaban los comentarios hacia el hecho de
que los alferados de un matrimonio no habian tratado bien a sus padrinos, puesto
gue no se les sirvid “como debe ser”, e incluso “no les dieron para sus familiares

en charola (para llevar)’. De este modo, la comida servida actia como un
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mensaje, pues “lo ideal” es que a los padrinos se les sirva mas que al resto en
sefal de respeto y agradecimiento, y porque ocupan un rol importante y diferente
que el resto de asistentes de la fiesta. De esta forma, de acuerdo a Roy
Rappaport® hay contextos como las ceremonias religiosas y ritos que suponen
interacciones que minimizan las comunicaciones mentirosas o por error. En el
contexto de matrimonio, hay valores que en la cotidianeidad no resaltan como el
tema del prestigio a través de las grandes fiestas y la jerarquia de los invitados a

través de las consideraciones hacia ellos, siendo la comida uno de estos aspectos.

Ahora bien, otro indicador de esta jerarquia en cuanto a las posiciones y
roles dentro de la recepcion del matrimonio, lo constituyen las vajillas y los
utensilios. Por lo general, los platos son de un aluminio acharolado al cual se
denomina porcelana y estos utensilios se dan a los invitados mas importantes, si
es que ya no alcanza se recurre a otro tipo de vajilla, como tecnopor, por ejemplo.
Lo mismo sucede con los utensilios, los cuales se alcanzan a los invitados mas
importantes; mas, a medida que ya no se cuenten con ellos, a los invitados de
menor rango pueden no llegar. Sin embargo, esto no constituye un problema entre
las personas locales, puesto que en la vida diaria la presencia o ausencia de

utensilios no es un impedimento para el consumo de alimentos.

89 Referencia tomada de Earls, JoAportes del conocimiento y la tecnologia andinoslenontexto de la
aldea global.En Desarrollo e Interculturalidad en la Zona Andin@omp. Jorge Acevedo en que se hace
mencidn a los trabajos de Roy Rappapd@titual, Sanctity and Cyberneticg Religion, Ecology and
Meaning.
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Para finalizar, como en toda fiesta en el mundo andino, el festejo del
matrimonio puede durar hasta altas horas de la noche, por lo que el consumo de
cerveza y alcohol se hace extensivo a los invitados. Paralelamente, en este dia los
Hatun y Ara padrinos hacen entrega de unas velas pequefias a todos los
asistentes, quienes empiezan a jugar entre si prendiéndolas y buscandose quemar
los cabellos entre los invitados. Esto se llama Layasisqa. De ahi, los novios se van
bailando hacia su cuarto y ahi reciben arrodillados a los invitados que quieran
darles un abrazo y la bendicién; mientras los padrinos van con su crucifijo. Se
entra uno por uno. Una vez que se sale de la habitacién, las madrinas sirven
pog’e, el cual se debe tomar sin derramar una gota. Este pog’e que se da en ese
momento se llama “poq’e para dormir, el cual no suele darse a los novios, pues
por su concentrado de alcohol, los novios pueden emborracharse muy rapido. De
esta manera concluye la celebracion del matrimonio, mas no la festividad de San

Isidro, la cual sera explicada en lineas posteriores.

5.2.1.3. Embarazo

Durante mi tiempo de trabajo de campo no pude conversar con ninguna
mujer que estuviese durante esta etapa; sin embargo, pude recabar alguna

informacion acerca de como se lleva este periodo en este contexto en concreto.

De acuerdo a ello, hemos visto que las actividades agricolas y ganaderas

son centrales en la vida de los pobladores de Tantamaco; no en vano, todos los



153

miembros de la familia nuclear se organizan para poder cumplir con ellas. El
tiempo de embarazo, entonces, no supone un tiempo en que la mujer no forme
parte de la produccidon familiar; por supuesto, hasta un determinado mes. Del
mismo modo, el papel del esposo tampoco cambia en tanto también se dedica de

forma normal a sus actividades.

Por otro lado, tampoco hay restriccion alguna con respecto a la comida. En
efecto, la comida podia ser la usual y no habia impedimento con alguna en
especial. Sin embargo, el consumo de leche, frutas y verduras son privilegiados
por su caracter nutricional y energético para la futura madre en esta época; del
mismo modo, también se recurren a bebidas calientes para llevar un mejor
embarazo, como algunas hierbas en especial, tales como manzanilla y alucema,

que al consumirse calientes, favorecen la fecundidad en la mujer.

Al respecto, Vokral (1991) menciona que en la region altoandina se cree
que a medida que mas avanza el embarazo, mas debe protegerse a la madre del
calor y sobretodo del frio, pues podria hacer dafio al feto. En nuestro caso, sobre
todo para el momento del parto, pude saber que es sobre todo contra el frio que
hay que protegerse, pues éste esta asociado a la enfermedad®, y también puede

asi dafar al feto. Para contrarrestar la propension al frio durante el parto las

% Recordemos que Tantamaco es una comunidad ubaada zona de Puna y por sus temperaturas
sumamente bajas son muy frecuentes las enfermedates neumonia, gripe, infecciones respiratorias
agudas, etc. por lo cual el consumo de platos jdbslralientes se privilegia méas que los friosresabdo
muy temprano en la mafiana y en las noches.
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mujeres pueden tomar mates calientes o alcohol y alucema para calentar la matriz

y facilitar el momento del parto.

Finalmente, con respecto al tiempo después al parto, existe una costumbre
gue pude encontrar en todas mis entrevistas y ésta se trata del consumo de carne
de oveja, chufio negro y comino de forma chumada, es decir sancochada, seca y
sin sal en el desayuno, almuerzo y cena por un mes (aunque con el transcurso de
los dias puede ir consumiéndose sal de a pocos). Ello porque se percibe que el
chufio da fuerza para la mujer que esta débil luego del parto, ademas por tratarse
de un alimento contundente que calma el hambre. Ademés, alimentos como la
papa (uno de los alimentos mas frecuentes) y condimentos como la sal pueden

causar dolor de estbmago, segun lo que me contaban mis entrevistadas.

5.2.1.4. Muerte

Cuando la muerte de una persona ocurre en la comunidad, lo primero que
acontece es la reunion inmediata de la familia y allegados para poder velar el
cuerpo del recién fallecido. Mientras eso sucede, entre amigos y familiares del
difunto se disponen a preparar, vestir y limpiar el cuerpo para que éste pueda ser
velado en su casa. Una vez listo el cuerpo éste es puesto en un cajon y trasladado

a una sala donde acuden los presentes y donde sera velado el cuerpo.

Durante el tiempo que dura el velorio, los dolientes o los familiares mas

cercanos del difunto “suplican” o piden ayuda a un grupo de personas para que
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sean cocineros, despenseros y servicio (de forma similar al matrimonio). Por eso,
para aquellas personas que acuden se les da un plato de sopa y segundo (aunque
ello depende de la disponibilidad de los dolientes). Del mismo modo que en el
matrimonio, son principalmente las mujeres las que se encargan de preparar los
alimentos de acuerdo a lo que es provisto por la despensera, y son los hombres
los que se encargan de servir los alimentos en el almuerzo y en la cena. Ese
mismo dia, los asistentes se quedan en vela toda la noche acompafando a los
dolientes durante este tiempo; para ello, es colocada sobre una mesa alcohol y
hojas de coca, a la que se le denomina K’inturpari, por lo que los presentes,

principalmente los hombres, se quedan bebiendo hasta el amanecer.

Al dia siguiente se realiza el entierro. Ese dia los allegados al difunto se
dirigen al cementerio o “pante6n. Mientras va llegando el atald, los asistentes
se disponen a beber alcohol y cerveza, mientras que a los nifios se les da
gaseosa. Apenas llega el cuerpo lo primero que se hace con él es colocarlo un
momento aparte de las demas tumbas para, segun lo que me dijeron, asegurarse
que el cuerpo descanse en paz. Posteriormente, el ataud se traslada a donde va a
ser enterrado y algunos allegados y miembros de la Directiva Comunal dirigen

unas palabras a los asistentes.

Después del entierro los dolientes se dirigen fuera del cementerio antes que

el resto de los asistentes. Cuando ya ellos salen acuden directamente con los

1 Nombre que utilizan las personas para denominzeraknterio
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dolientes para dar el pésame y entregarles hojas de coca, las cuales son puestas
sobre una qg'epifia (manto). Las hojas de coca se comparten entre todos los
asistentes, cada uno de los cuales forma k’intus con las hojas, es decir se escogen
seis o doce hojas® (hay un nimero determinado puesto que no se pueden ofrecer
cualquier niumero de hojas a la Pachamama) para luego, por medio de pequefios
soplos y rezos dirigirlos a los Apus de la comunidad, los cuales se ubican en las
montafias de Tantamaco. El rol de las hojas de coca es importante porque es un
elemento integrador de la comunidad y que siempre se comparte y en este
momento tanto dolientes como allegados comparten el mismo lugar al acompafar

a los familiares mas cercanos del difunto

Posteriormente al entierro, todos se dirigen a la casa de los dolientes. En
primer lugar, todos se saludan y dan el pésame a los dolientes y recogen un poco
de coca que hay sobre una mesa. Posteriormente, los encargados de la comida
sirven a los asistentes. En este momento (como en los otros) los encargados del
servicio sirven primero a los dolientes, quienes se ubican junto a la mesa que tiene
alcohol y coca (K’inturpari); luego se les sirve a los familiares que se ubican mas
proximos a los dolientes y asi sucesivamente. Como ya se mencion0 lineas arriba,
la comida puede consistir en uno o dos platos depende de las posibilidades; pero
por lo general se sirve caldo de chufio y asado, este ultimo, presente en todas las

ocasiones festivas y rituales de la comunidad.

%2 Como ya se mencion6 anteriormente hay nimerosndietedos de hojas que pueden conformar un K'intu,
tales como seis y doce.
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A los ocho dias de la muerte del difunto se realiza lo que se denomina “El
rito de la octava”. En esta ocasion, los allegados y familiares se reinen en el lugar
del velorio para rezar por el alma del recién muerto. Esta vez se congregan
alrededor del T'antawawa (el cual ha sido traido desde Macusani por los
familiares®), el cual es un pan con imagenes de angeles o nifios que representan
la (nueva) presencia del difunto. Esta colocado sobre un altar en forma de
escalera simbolizando, de acuerdo a los discursos de los presentes, la ascension

del difunto a una mejor vida.

Foto 2: El T'antawawa durante el rito de la Octava Foto 3: Acercamiento de la T'antawawa

9 En Tantamaco solo funciona un horno durante eldeesoviembre a razén del dia de Todos los Sani@s q
se celebra el primer dia de este mes.
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Asimismo, en la base de dicha escalera se coloca gaseosa (0 alguna
bebida que no sea alcohol) porque supuestamente el difunto tiene un largo camino
que recorrer, entonces se pone la gaseosa para que no se canse en ese recorrido.
En la base también hay velas, las cuales son prendidas por los participantes
cuando proceden a orar. A su vez, hay un conjunto de oradores designados para
rezar cada cierto tiempo durante la noche que dura esta ceremonia. Por lo
general, estos oradores son quienes han estado lavando, limpiando y colocando
en el atald al fallecido. No obstante, dichos oradores no pueden ser los familiares

(los dolientes) del difunto.

Al dia siguiente, hacia el mediodia, los oradores se disponen a comer la
T'antawawa ubicada sobre la mesa ritual; ellos son los Unicos que pueden
comerla, mientras que los familiares no; esto porque hay la creencia que si ellos
se lo comen se van a quedar con mas dolor e incluso causar la muerte de algun
otro miembro de la familia. Sin embargo, los dolientes compran T'antawawas para
el resto de invitados asi como para ellos. Esta parte de la ceremonia se hace al
dia siguiente, a las 12 del mediodia, momento en el que se celebra el cacharpari o

despedida en quechua.

En este ritual también estan presentes la coca y el alcohol, como a lo largo
de todo el pasaje mortuorio (aunque también cigarros se ofrecen a los presentes).
Por lo general, en esta ocasion, y también en el velorio, el alcohol juega un rol muy

importante; el consumo de éste se extiende a los invitados y sirve como valvula de
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escape para mitigar las penas. Por su parte, las hojas de coca, al chacccharse en
conjunto con los dolientes, supone un acto de solidaridad y acompafamiento que
va de la mano en el acto ceremonial y ritual (Mayer 2004), circunstancias

caracteristicas donde esta presente la hoja de coca®.

5.2.2. Los alimentos dentro del ciclo productivo

5.2.2.1. Papa Ch’allasqa

La papa ch’allasga es un ritual que se realiza a nivel familiar y comunal en
la época de cosecha con el fin de pedir a la tierra para augurar una buena
produccién de papas. Aunque, como hemos visto, la ch’allasqa o challar®™ se
realiza en matrimonio, muerte, carnavales para bendecir, agradecer y pedir por un
buen auguro a la Pachamama 'y a los Apus de la comunidad. Sin embargo, la papa
ch’allasga tiene un lugar especial al tratarse del producto mas importante de la

comunidad y el alimento base de la subsistencia alimentaria en Tantamaco

% Sj bien es cierto el papel de la coca es fundaahent ser un nexo de la integracién social y ambsio de
pertenencia del grupo (Mayer 1986; 2004) no sospeeto a los rituales sino en el dia a dia en tsato
chaccha en el refrigerio, como sobremesa, durastptnadas laborales, no estoy profundizando gelpsu
rol social y econémico en tanto este trabajo escaade las comidas. Al respecto, Enriqgue Mayer §) 9&ce
una acotacién de que coca no es comida, son cieglferentes, aunque muchas veces ha sido aslladic
como tal por mitigar el hambre y dar energia. Sibargo, si esto fuese asi, habria un reemplaza deca
dentro del sistema alimentario andino y ello ncesig¢ pues la comida también posee un rol propistintb

al de la hoja de coca. Ademas, si fuese la cocgeemplazo de la comida, los pobladores no se ppaoian
por la abundancia de sus comidas en tanto éstaetatdonada a la energia que luego serd gastatlzs en
trabajos cotidianos. Por tales motivos, no puedkiiirse la coca dentro de este sistema alimentario.

% La diferencia entre ch’allasqa y ch’allar, es tai@rimera es un sustantivo quechua que denatacian
de “ch’allar”. Por su parte, “Ch’allar’(del quechch’allay) es un verbo proveniente de esta palabra pero que
ha recibido la influencia del espafiol
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(aunque vale decir que también la ch’allasqga puede hacerse con otros productos,

aunqgue esto no es frecuente).

Cuando este ritual se realiza a nivel familiar se puede llevar a cabo dentro
de las chacras familiares como en las casas. Su realizacién va de acuerdo a la
decision familiar del dia en que trabaja en el escarbo de la propia produccion. La
principal diferencia entre ambos lugares es que en las casas se coloca un altar
donde se ponen las papas recién cosechadas junto con velas y la figura de un
santo para orar que sea un buen afio de produccion. Ahora bien, en ambos casos,
se prepara un Kinturpari que consta de una manta (a la que llaman g’epifia)
emulando una mesa ceremonial sobre la que se colocan vino, coca, alcohol que
se utilizan para ch’allar las papas que se han escarbado y para luego brindar entre
los presentes. En algunas ch’allasqas también se proceden a cocer hojas de coca
con vino o alcohol en unas vasijas de barro que se hacen arder con waykuna.
Posteriormente, esta mezcla también se arroja a la direcciéon de los Apus como un
pago a ellos. Asimismo, como en otras ocasiones ceremoniales, se eligen las
hojas de coca para, con ellas, formar Kintusqas, es decir, un conjunto de seis o
doce hojas de coca para con ellas orar y soplarlas en direccién a los Apus e
invocando a la Santa Tierra diciendo “Santa Tierra Pachamama” dirigiendo las

hojas en direccion a los Apus que se encuentran en las montafas.

Vale decir que en Tantamaco, hay elementos dentro del medio que se

conciben como protectores de la comunidad y su produccién. Los principales
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guardianes son los Apus, seres que viven en las montafias y que tienen vida
propia. De los Apus, el principal es el Apu Gregorio, €l es quien controla los
destinos de los cultivos® y gracias a él es que los comuneros saben qué afio va a
ser de buena y mala cosecha. Este Apu se encuentra en la cima del cerro que se
encuentra frente a Tantamaco. Tuve la oportunidad que una sefiora me dijera
“¢. No ves un hombre ahi?” Al principio no le entendia porque no podia ver nada y
pensaba que me hablaba de una persona que estaba en la punta del cerro. Sin
embargo, esta sefiora se referia al Apu Gregorio, pues se trata de la figura de un
hombre que tiene un atado que en ocasiones esta cargado y en otras no. A través
de este “atado” es que los comuneros se dan cuenta si el afio sera bueno. Por tal
razoén, es importante hacerle un pago para que el afio tenga una buena
produccién.?” Otros Apus a quienes se les reza por una buena produccién son los
Apus Pusanakug, Markamarka, Kharwa Loma, asi como los Apus propios de
creencias familiares que se encuentran en pequefios cerros, manantiales,

barrancos, como en otros lugares dentro de la comunidad.

Por su parte, la papa ch’allasga comunal se da en las chacras comunales y
se lleva a cabo el dia de la faena en tiempo de cosecha de la cosecha y se realiza
en el mes de mayo, en el dia en que la asamblea decide empezar el escarbo de la

produccién comunitaria. En la ocasion que tuve de observar este rito (una sola vez

% \er Comunidad Campesina de Tantamaco de Procapieaya

" Ver 4.2. Los Apus reciben ofrendas y pagos didgitlacia ellos con el fin de pedir por una buersadua.
Estos pagos no solo comprenden de una mesa rilagbuesta con coca, vino, alcohol y cigarros que se
ch’allan en direccién a la tierra y a los Apus @ggeencuentran en las montafias, sino que las cheeras
perfuman con incienso. Es un ritual que se praetieate de la papa ch’allasga
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en las chacras de papa dulce, aunque hay otra papa ch’allasqa cuando se trabaja
en la zona alta) pude ver que algunos hombres de la comunidad escarbaban
algunas papas del terreno comunal, las cuales fueron puestas sobre una manta
junto con hojas de coca, vino y alcohol, al lado del lugar donde se escarbaron las
papas que se van a usar en la papa ch’allasga. Los hombres que se disponen a
ch’allar se colocan alrededor de esta ofrenda (entre los presentes solo habia una
mujer, quien era la esposa del ararihua) y comienzan a formar K’intus, es decir un
conjunto de seis o doce hojas de coca (“que estén buenas”). Como ya mencioné
en lineas anteriores, es importante el nimero de hojas, pues me dijeron que la
Santa Tierra se da cuenta si es que las personas la engafian “No puede ser otro
namero porque eso es como burlarse de la Madre Tierra”. Luego, estas hojas se
ponen bajo tierra junto con un poco de vino; el mismo que luego se esparce al
resto de la chacra, asi como hacia el conjunto de papas que forman parte de la
ch’allasga, la misma que es llevada para ser parte de la produccion comunal.
Finalmente, luego de hacer el pago a la tierra para que los Apus y la Madre Tierra
bendigan el trabajo, se da un momento de confraternidad, que lo constituye el
brindar con alcohol y chacchar coca, la cual es repartida por los miembros de la

directiva comunal.

5.2.2.2. Faena
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La faena consiste en un trabajo comunal de lo que son las actividades
agricolas y ganaderas que se dan durante el primer dia de actividad de acuerdo a
las zonas a trabajar y las tareas a realizar. Dentro del tiempo de trabajo de campo
he tenido la oportunidad de ver las faenas correspondientes al ciclo agricola;
primero del tiempo de barbecho y luego del tiempo de cosecha; las cuales se
realizaron en la zona baja y alta. Cada una de ellas conllevd dindmicas
alimentarias de los dias de faena que variaron de acuerdo a estas zonas de

produccion.

Cuando se trata de la realizacién de la faena en chacras de la zona baja,
los alimentos se cocinan en el salon comunal (ubicado en el Centro Poblado) en
una chaka construida entre las mujeres. Una vez que esta listo el almuerzo, éste
es llevado a la zona de trabajo o son los faenantes los que acuden al salon
comunal para compartir la comida comunitaria. En el caso de las zonas altas, por
el contrario, los responsables de esta tarea deben acudir hacia las chacras de
papa amarga con todos los utensilios y alimentos cuesta arriba con ayuda de
alpacas, llamas o burros que ayuden con la carga; o, en el mejor de los casos, es
decir cuando el acceso lo permite, por medio de camiones. Sin embargo, aquello
que se consume no marca una diferencia, en tanto se trata de una comida
preparada con productos comunales: carne, papa amarga y dulce, olluco y chufio;

y viveres adquiridos con el dinero del fondo comunal.
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Para poder entender mejor esta figura, cabe explicar que cuando se realiza
una faena, ya sea agricola o ganadera, aquello que se produce tiene dos caminos:
la comercializacion, con cuyo dinero se compran viveres para futuras faenas o se
invierte para acciones dentro de la comunidad, y el almacenaje para la utilizacion
de dicha produccion en futuras faenas donde se prepara una comida para los
faenantes. Para que esta comida comunitaria pueda llevarse a cabo, la asamblea
se organiza por medio de comisiones; es decir se conforman grupos de personas
encargadas de cocinar para toda la comunidad; del mismo modo, también estan
presentes las comisiones de ganaderia y agricultura, quienes se encargan de
facilitar los alimentos correspondientes a su respectiva produccién (comunal). De
esta forma, aquellos terrenos comunales poseen esta dindmica del trabajo
comunal y de la redistribucién de lo producido en beneficio de la comunidad.
Asimismo, es también desde la Directiva Comunal la organizacion de las comidas

en las faenas a través de las tareas rotativas.

En efecto, el cocinar para el dia de la faena supone una responsabilidad
para con la comunidad que todo miembro debe tomar en algin momento. Por lo
general, las personas que se dedican a preparar los alimentos son mujeres,
aunque esto no excluye que los hombres tengan algun tipo de participacion dentro
de este proceso. La decision de quien va a cocinar para cada faena se decide en
las asambleas (son rotativos) y, definitivamente, seria mal visto si es que no se

acepta llevar esta responsabilidad.
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Dentro de los procesos de preparacion para la faena, pude ver que las
mujeres, quienes principalmente se encargan de cocinar, se organizan de modo
que cada una tiene un rol asignado dentro de la cocina: Unas se encargan de
pelar los chufios que se encuentran remojados en bateas llenas con agua; otras,
ubicadas en otro espacio, se encargan de pelar las papas y verduras, otras se
encargan de construir la chaka y mover las ollas. De esta manera, ninguna de
ellas dirige el trabajo, sino que se aprecia un ambiente de compafierismo y
camaraderia entre todas ellas; por supuesto, en este espacio también se
comparten ideas, chismes, decisiones y problemas, por lo cual este espacio

afianza las relaciones entre las mujeres de la comunidad.

Por supuesto, el momento en que se comparten los alimentos también supone
un espacio en que se afianzan las relaciones entre los miembros de la comunidad.
De por si, el trabajo comunal supone una jornada de ayuda mutua en que cada
uno de los participantes cumple un rol importante. Este compartir, se extiende a la

comida comunal como un gesto de reciprocidad por el trabajo de los faenantes®.

Alrededor de las diez de la mafana se lleva a cabo el refrigerio, en este
momento, los miembros de la directiva comunal reparten hojas de coca a los
faenantes; mientras ellos consumen lo que han traido consigo para su refrigerio. El

rol de la coca en este contexto es sumamente importante, no solo porque da

% E| caracter de la faena también calza en el caaagminkaque no lo he utilizado a lo largo del informe
por escuchar mas las palabra “faena”. Sin embaagsimilitud de las caracteristicas que definenrdbas
palabras, es decir, el trabajo comunitario en gosrdbeneficio para los pobladores en donde haesto de
retribucién, que en nuestro caso es la comida cahmnganizada por la directiva, hace que crea itapte
resaltarlo en esta seccion.
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fuerza, ayuda a combatir el frio y hambre en la chacra; sino porque, como
menciona Mayer (2004) forma parte dentro de la organizacion del trabajo y tiene
un conjunto de significados asociados a la generosidad, confraternidad y
reciprocidad; por tanto su consumo compartido facilita las relaciones e

intercambios entre los miembros de la comunidad.

Un papel similar cumple la comida comunal, la cual se lleva a cabo
alrededor de las doce. Por lo general, consiste en un caldo de chufio o algun plato
seco, el cual es servido por las mujeres encargadas de cocinar los alimentos.
Todos los faenantes se reunen alrededor de las ollas y platos para recibir una
porcion de sopa o plato seco sin distincién alguna. Para ello, la distribucion de las
personas en el espacio resultaba distinta a otras ocasiones: las mujeres y los
hombres se sentaban de forma separada. Las personas se distribuyen de este
modo por tratarse de un momento de confraternidad comunal, en donde los
hombres y mujeres aprovechan en reunirse juntos para llevar a cabo dinAmicas
propias que competen a cada género; pero al mismo tiempo, el tipo de
conversaciones son diferentes. Como me dijo una de mis entrevistadas “Con la

mujer hablamos cualquier cosa, sin miedo.”
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Foto 4: Faenantes almorzando en el almuerzo del trabajo comunal

Ahora bien, aunque la
comida se calcule en funcién al
nimero de empadronados siempre
existe la posibilidad de repetir la
porcion. Como ya se menciond en
lineas anteriores, la cantidad de
comida esta asociada al gasto de
energia que supone este tipo de
trabajos. Sin embargo, alimentos

mas caros como algun tipo de

carne solo se consumen una vez.

Por todo lo mencionado anteriormente, la importancia de la comida
comunal radica en que a través de ésta se tiene un gesto de reciprocidad por el
trabajo voluntario de los faenantes. Al mismo tiempo, y para finalizar, denota la
importancia de la organizacion comunal, las relaciones que se entretejen alrededor
de ella y el rol que cumple en la vida cotidiana de las familias de Tantamaco; de
modo tal que en las labores comunales los faenantes actian como una unidad en
el trabajo y en lo que producen. Y, justamente, son los momentos rituales para la
Pachamama y los momentos del compartir en que las relaciones entre los
comuneros y de ellos con su tierra son latentes. Sin embargo, también creo

necesario recalcar que existe una preocupacion (sobre todo de los miembros de la



168

directiva comunal con quienes tuve la oportunidad de conversar en reiteradas
ocasiones) de que cada vez sean menos los faenantes que acuden a los trabajos
comunitarios. Por ello, aunque la organizacibn comunal es indiscutiblemente
importante, también estos cambios con respecto a trabajos comunitarios, resultan
siendo un problema puesto que es la fuerza de trabajo de cada miembro lo que
constituye la produccién comunal. Sin embargo, segun lo visto, esto se deberia a
la prioridad que toman las actividades e intereses exclusivamente familiares sobre
las comunales, en tanto las tareas que se realizan al interior de la familia tienen un
mayor beneficio directo. Pero, a pesar de ello, veremos que en el trabajo familiar

también estos mismos valores y la relacidén con la tierra, se reproducen.

5.2.2.3. Fiambre y Watya

El fiambre y la watya constituyen comidas que se consumen en la chacra,
principalmente a nivel familiar®®. Como ya se mencioné en lineas anteriores, el
consumo de las mismas depende de la época del ciclo agricola y de las

actividades que se realizan (en la ganaderia no se da el consumo de watya). Por

% La watya dej6 de ser parte de una comida coméualello siempre se trata de un plato seco y de, sop
incluso en la época de cosecha. La principal raedya no se acostumbre a preparar la watya coresnahs
una cuestién de practicidad: se tendria no solchqaer hornos suficientemente grandes, sino pdegpapa
no se puede consumir sola, por lo que hay que gairseh’acco, queso u ocopa. Resulta méas facilnewci
para los faenantes
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ello, detras del consumo de fiambre y watya se establece una organizacion
familiar, dentro de la cual, cada miembro tiene un rol al momento de la preparacion

de alimentos.

Foto 5: La sefiora Antonia y Fabricio durante el fiambre en el barbecho de

papa dulce

De esta forma, si se trata del fiambre
(que se consume durante todo el afio agricola
a excepcion de los meses de mayo y junio) las
mujeres son las encargadas de la adquisicion
de alimentos como de la preparacién de los

mismos. Ademas, dinamicas alimentarias que

conlleva son distintas tanto en el trabajo en la zona alta y baja. En efecto, cuando
la jornada se da en la zona alta, la familia debe llevar desde el centro poblado
todos aquellos productos que consumiran en la chacra, asi como todos sus
implementos. Ademas, en estas zonas las familias deben construirse su propia
cocina (pampa g'onchas o chakas). Por otro lado, ya sea en las zonas altas (zonas
de pasteo, chacras de papa amarga) como bajas (chacras de papa dulce), las
mujeres siempre se levantan en la madrugada para empezar a cocinar el

desayuno y, paralelamente, el fiambre (aunque si estan en las zonas altas la
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preparacion debe empezar mas temprano pues las pampa g’onchas o chakas que
se construyen suelen demorar mas en cocer los alimentos). Esto se hace puesto
que se prefiere utilizar el tiempo de cocinar en trabajar. De este modo, el fiambre
se caracteriza por los alimentos chumados que se guardan bien envueltos para

que estén calientes a la hora del fiambre que es al mediodia.

El caso de la watya es diferente, dado que la preparacion de la misma
supone que un miembro de los que trabajan en la chacra deba disponerse a
construir el horno o japo desde una hora determinada para que la watya esté lista
al mediodia. Esta operacion suele realizarse todos los dias que dura el trabajo,
puesto que el horno o japo solo puede usarse una vez. Por lo general, son las
mujeres las que lo construyen, mientras que los hombres contindan trabajando.
Asimismo, las dinamicas de la watya si se tratan en la zona baja como alta, no
hacen gran diferencia en la organizacion familiar; lo que varia principalmente es el

tipo de watya que se consume; es decir, si es una watya de papa dulce o amarga.

Como ya se mencion0, el trabajo de la chacra que se realiza todos los dias
es especialmente familiar, pero no excluye que miembros de la familia extensa
como amigos también participen dentro del trabajo productivo familiar’®®. En
efecto, la idea de ayuda mutua y reciprocidad para con otros miembros de la

comunidad es importante y eso se manifiesta no solo en el trabajo, sino en la

100 E| apoyo mutuo de la familia extensa y de los asiig deméas pobladores de la comunidad en las tareas
familiares es bastante comun. Esto también puegdicasse a través del concepto dgni, pues la
reciprocidad en la ayuda posterior es definitival, @mo el hecho de compartir los alimentos cuas&lo
realiza el trabajo.
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preparacion de alimentos (cuando las circunstancias ameritan cocinar en la
chacra), en donde las mujeres se juntan para preparar los alimentos, y los
hombres se encargan de tareas como traer el agua, el combustible, cortar la lefia,
etc. De acuerdo a ello, son las personas que comparten las tareas, las que
también comparten el momento de las comidas. De esta forma, los momentos del
fiambre y watya se dan en el lugar donde se llevan a cabo las actividades; y, en
ambos casos, cuando se comparte la comida ésta se coloca en un mismo lugar y
las personas se ponen alrededor de las papas o el flambre, donde cada quien se
sirve las papas y el chufio (en caso de fiambre) las veces que desee. Sin
embargo, en ambos casos pude ver que la mujer dispone algunos alimentos tales
como carne, queso, etc. dado que son los que mas se deben racionar. En el caso
del fiambre, ademas, pude ver que cuando se cuenta con carne es la mujer quien
reparte estos pedazos siendo los mas grandes para el jefe de familia (pues se
asume que necesita mas energia en tanto es el que mas trabaja) mientras los mas

pequefios son dados a los nifios.

De todas formas, en estos casos vemos que no solo se expresan los lazos
familiares; sino que hay una serie de valores que se expresan a través de la
relacién con personas que no necesariamente son miembros de la unidad familiar,
pero con las que una relacion de reciprocidad se va afianzando. Por supuesto, en
paralelo la relacion con la tierra va méas alla del trabajo en si, y la disposicion y la
organizacion de las familias, las épocas en que se consume watya y fiambre, y los

momentos en que los que han compartido el trabajo se disponen a consumir sus
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alimentos en conjunto, son indicadores que son reflejo de la relacién estrecha
entre la cultura alimentaria y el trabajo con la tierra; pues, de todos modos, esta
dltima es la que da la mayor parte de la subsistencia alimentaria a las familias en

Tantamaco.

5.2.2.4. Marcacho y sefalakuy

La ganaderia es la segunda actividad mas importante de Tantamaco y
como tal, también tiene celebraciones para augurar la buena produccion
ganadera. De estos, los mas importantes estan relacionados a la identificacion del
ganado, los cuales son conocidos con distintos nombres como herranza,
marcacién, rodeo, conteo, entre otros de acuerdo a la zona (Rivera, 2003). Estos
rituales suelen realizarse en el mes de febrero y/o en el mes de agosto de acuerdo
al contexto. Sea uno u otro el caso, la realizacion del presente trabajo de campo
no ha comprendido el tiempo de estos rituales; pero, sin embargo, me gustaria
mencionar la informacion que pude recabar de mis informantes y de alguna
literatura respecto al tema, puesto que son las Unicas celebraciones que he visto

que se relacionan a la ganaderia en Tantamaco.

Recordemos que Tantamaco es una comunidad que posee zonas de
pastoreo que estan dispersas dentro de sus limites; de esta forma, esta

celebracion se lleva a cabo en varios lugares con el ganado propio. Ahora bien, en
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Tantamaco se celebran el sefialakuy y el marcacho. El primero de ellos, es una
palabra castellana quechuizada (Delgado, 1971) que proviene del verbo “sefalar”
(en un tono ceremonial por el sufijo quechua —ku-); mientras que marcacho implica
“marcar”. Ambos, entonces, se refieren a un mismo acto, solo que en nuestro caso
encontré que los rituales se llevan a cabo en los meses de febrero y agosto. Con
respecto a febrero, cabe resaltar que el rito de marcacion se enmarca en las
celebraciones del carnaval, la cual implica una celebracion aparte, pero cuyo

caracter festivo se traslada al sefialakuy, entre globos y serpentinas

A su vez, en ambos casos, basicamente, cada familia que posee ganado se
encarga de ir a la zona de pastoreo para ahi colocarles aretes a sus animales para
diferenciarlos de otros ganados y adornandolos con flores como forma de
agradecimiento por la ayuda productiva que han significado durante el afio.
Asimismo, las familias (nucleares, extensas) y amigos que se hacen presente
forman parte de la ch’allasqa, en la cual, se hace un preparado que se cuece en
unas vasijas para luego arrojarlo en direccion a los Apus y agradeciendo a la
Madre Tierra por la produccion de los animales e invocando que hayan pariciones,
pues, existen meses en el afio que son criticos por las fuertes heladas y durante
los cuales se pueden producir numerosos abortos. También, se realizan
K'intusgas de modo que cada invitado escoge las hojas de modo dirigiéndolas con

la misma orientacion.
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Las otras diferencias entre el sefialakuy y el marcacho es que el primero de
ellos se realiza con las ovejas y vacas, mientras que el otro se lleva a cabo con las
llamas y alpacas. Es asi que en cada una de estas celebraciones los asistentes
construyen figuras en honor al animal que celebran. Del mismo modo, en cada
una de ellas se preparan platos de acuerdo al animal que se esta festejando. Asi,
aunque en ambas ocasiones se puede preparar asado, en febrero se preparan
platos como el aji de habas y aji de arroz (habas uchu, arroz uchu); el primero de
ellos se hace a base de carne de res, mientras el aji de arroz se hace a base de
carne de oveja; también, en el sefialakuy puede consumirse aji de quinua (quinua
uchu) que es un plato que corresponde a la alpaca. Este ultimo plato también se
consume en el marcacho; también se come el kalapari, el cual se hace a base de
carne de lomo que se calienta en planchones de piedra donde se coce y adereza
con cebolla, tomate, etc. Otro plato que se consume en el mes de agosto es el
jolg’e, el cual se prepara con higado del animal sacrificado, el cual se coce con
limén. Todos estos platos se comparten en un contexto de fiesta. Asi, entre bailes
y juegos, el consumo de los platos y bebidas en estas celebraciones también tiene
un rol. De esta manera, me contaron que la comida y bebida debian de comerlas y
beberlas sin botar; en caso contrario, el jefe de familia establecia una “multa” por
lo cual el “castigado” debia bailar quitandose una prenda de vestir. Lo mismo
sefiala Delgado Aragon (1971), quien en su trabajo “El Sefialaky”, describe la
realizacion de este rito en comunidades pastoriles del distrito de Macusani, en

Carabaya. Al respecto, el autor menciona que hay costumbres que se tienen que
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cumplir estrictamente, como tomar la chicha sin botarla al suelo; caso contario, se
estableceria la multa de quitarse las prendas, pudiendo rescatarlas a cambio de
alcohol, vino y otras bebidas. Ademas, Delgado menciona que la chicha no se
debe botar al suelo para que las alpacas no aborten. De esta forma, dentro de la
dinamica de juego y fiesta, cada elemento juega un rol y esta siempre relacionado

al proposito del ritual.

5.2.3. Los alimentos dentro de fechas festivas de la comunidad (en el contexto de

cambio estacional)

5.2.3.1. San Isidro

La fiesta patronal de San lIsidro Labrador es la festividad mas importante
dentro de la comunidad, puesto que se homenajea al patron de Tantamaco: San
Isidro. Se realiza en la quincena de mayo del dia 13 al 16 y sirve como marco para
otras ceremonias como lo son el matrimonio y los bautizos; ademas, se hace en
un tiempo paralelo al inicio de la cosecha, por lo cual en esta festividad se invoca

al santo patron para que ayude en la produccion.

La festividad se inicia el dia 13, fecha en que se empieza con el adornado
de la capilla con tiras de telas de colores, flecos y demas. Como ya se menciono

en el acapite del matrimonio, este armado se realiza por los alferados, quienes
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hacen honores a sus respectivos santos, los cuales son colocados en altares en la
iglesia. Por supuesto, también se menciond que se realizan ch’allasqas para

augurar el éxito de la festividad.

El dia 14 los alferados van alistando los preparativos para recibir el dia
central (que coincide con el matrimonio). Durante estos dias, los alferados reciben
personas de la comunidad a quienes se les recibe con una recepcion, y por
supuesto, con un almuerzo que consiste en sopa y segundo. Ese dia, hacia la
tarde se hace la entrada de los cirios desde la casa del alferado de San Isidro
hacia la iglesia de la comunidad, en donde los concurrentes rezan y viven la
vispera al dia principal. Hacia la noche, celebrando la vispera, todos los alferados
ofrecen una ponchada junto con una fogata en la plaza principal de Tantamaco.
Se preparan dos tipos de ponches: el ponche llinda y el yurag ponche. El primero
se hace a base de limon, alcohol y llinda (un colorante rojo), mientras el yuraq
ponche se hace a base de leche, alcohol, esencia y coco rallado. Los personajes
principales en esta fiesta la constituyen los alferados, quienes proveen de este
ponche a toda la comunidad; los padrinos y los padres, quienes se colocan en un
lugar especial, por lo que son los primeros a quienes se les sirve ponche; asi
como las autoridades y alferados pasados, quienes también tienen un rol
importante en la vispera. Por supuesto, en este tipo de ocasiones también se
consumen cerveza y alcohol; bebidas que son aprovechadas para venderse en

mayor cantidad en este contexto festivo.
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El dia 15 es el dia principal de la fiesta, fundamentalmente porque se llevan
a cabo los matrimonios. Por supuesto, las actividades paralelas que se dan
también son realizadas por los alferados, y de ellas hablaré a continuacion. Aparte
de la celebracion de las misas en honor a San Isidro y por los matrimonios, y la
recepcion que ésta ultima conlleva, se lleva a cabo la segunda parte de la fiesta de
San Isidro, la cual consiste en la corrida de toros. Esta comienza con la entrada de
jalmas (jalmas es el nombre de unas telas que cubren las espaldas de los

torerasku®*

y sus acompafantes, las cuales se usan como recuerdo de la
festividad) que se realiza en la tarde. Consiste en la entrada del torerasku y sus
acompafiantes al ruedo toril en compafiia de una banda y bailarines que cargan

wiphalas (banderas que tienen una iconografia aymara).

Hacia la noche se lleva a cabo el tusuyvelakuy, que consiste en una fogata
bailable similar a la que se celebra en la vispera, solo que se lleva a cabo en el
ruedo de los toros. Una vez mas, el yuraq ponche y el llinda son las bebidas
principales; las cuales, esta vez, primero se sirven a las autoridades de la
comunidad. La fogata se hace en el ruedo de los toros. Cabe mencionar que tanto
aqui como en la celebracién de la vispera, el rol del ponche tiene un caracter
diferente que el que pueden tener la cerveza y el alcohol, puesto que estas
bebidas Unicamente se toman en estas circunstancias y, como son las bebidas

mas importantes en este momento de la festividad, también tienen una forma

191 E toreraskues un alferado que asume el cargo de “torero”ees,ces quien se encarga de llevar a cabo la
corrida de toros en honor al patron el dia 16 dgoma
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ceremonial de servirse. Asimismo, otra similitud con la vispera es que también se
realiza una ch’allasga ofreciendo alguna ofrenda a la Pachamama para que los

toros corran bien.

Finalmente, el dia 16 el acontecimiento mas importante es la corrida de
toros. En esta oportunidad el torerasku ofrece una recepcion para sus invitados. A
diferencia de las recepciones vinculadas al matrimonio, ésta no tiene un caracter
tan masivo. Por tal motivo, las familias que asisten a ver la corrida de toros traen
consigo, generalmente, platos de asado; aunque también, es una buena
oportunidad para comercializar platos de comida, entre asado, trucha vy
chicharrones principalmente. Posteriormente a la corrida se eligen a los nuevos
torerasku y se da fin a la festividad de San Isidro con la celebracion del kacharpari,
donde la poblacion festeja en forma de pandillas (baile que tiene un caracter
carnavalesco y festivo donde los pobladores participan masivamente) en el marco
musical de todas las bandas de los alferados y de mucha bebida. De este modo

termina la fiesta de San Isidro en Tantamaco

5.2.3.2. Semana santa (Viernes Santo)

Como ya se menciond anteriormente, Tantamaco es una comunidad
principalmente catélica; por tanto la celebracion de la Semana Santa es un hecho.

Sin embargo, el festejo de la misma, tiene un caracter especial a como se suele
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celebrar en otras zonas. En efecto, ante la ausencia de una iglesia, los pobladores

tienen una serie de rituales y practicas propias de su contexto.

La vivencia de la Semana Santa, en Tantamaco, solo se da durante el
Viernes Santo y de forma muy familiar. Sin embargo, las celebraciones para el
viernes deben anticiparse desde el jueves en tanto, como el consumo de carne
esta restringido, las familias acuden a otro tipo de productos que reemplazan a la
carne tales como pescados, mariscos, olluco, etc. Ello se puede ver en el g’ato de
Macusani, feria que normalmente abre los viernes pero que durante estas fechas
abre jueves (santo). Para esta ocasion no solo se adquieren peces de rio (truchas
del rio Macusani principalmente) sino también se consumen peces de mar y
mariscos que vienen de Tacnha (via Juliaca) principalmente. De acuerdo a ello, se
aprecia que la cadena de comercializacion dada la festividad adquiere otra
dimension a la acostumbrada, puesto que la oferta y variedad de pescados y
mariscos es mucho mayor. La demanda también es mayor: los tantamaquefios,
como se menciond compran pescados y mariscos, pero también productos como
olluco, izafio y oca (aunque estos también pueden ser producto de la produccion
familiar de quienes cuentan con estos alimentos, que en esta época todavia estan

en proceso de crecimiento).

Entonces, todo ello se adquiere para que el viernes santo se consuman
platos a base de estos productos; aunque ello ya depende de cada familia. Unico

ambito en que se festeja el Viernes Santo, a diferencia de Macusani, en donde hay
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procesiones y misas. Ahora bien, dentro del seno familiar el menu puede ser muy

variado, ya sea en cuanto a lo que se consume como a la cantidad de platos que

se consumen, puesto que en Viernes Santo se acostumbra comer diversos platos

(desde dos o tres hasta doce dependiendo de las posibilidades familiares) en

porciones pequefias durante el almuerzo.

Para darnos una idea sobre las comidas en Viernes Santo presento a

continuacién el menu de tres familias que conforman parte de mi muestra.

Fam 1

Fam 2

Fam 3

1. Papa locro

2. Locro de izafo

papa

3. Arroz con leche

4. Mazamorra morada
5. Mate de manzana

6. Choclo con queso

1. Papa locro

2. Fideo tostado

3. Quinua pesq'e
4. Papa lisa

5. Arroz con leche

1. Pure de izafio con queso

2. Pure de

3. Trucha
4. Caldo de macha con choros
5. Arroz con leche

6. Mazamorra morada

7. Lawa de chufio

8. Caldo de

olluco

9. Cau Cau
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10. Solterito de

maiz

11. Pure de

olluco

12. Aji de patitas con

cochayuyo

De acuerdo a lo mostrado, se puede ver la predominancia de un tipo
determinado de alimentos. El consumo de olluco e izafio son asociados mas a la
Semana Santa; asi como algunos mariscos, los cuales se consumen
principalmente en sopas y pescados. De esta forma, hay constantes en la
preparacion de platos como locro, lawas, mazamorras, caldos (no de chufio negro)

y pescados fritos.

Posteriormente, dentro de cada familia se puede optar por rezar o leer la
biblia, ante un altar de imagenes, al cual se le prenden velas. Otra costumbre es
sahumear los cuartos con una hierba para bendecir la casa. Vale mencionar que
algunas familias acuden a Ollachea (distrito que es ceja de selva a una hora de
camino de Tantamaco) para bafarse en las aguas termales y aprovechar la visita
para comercializar principalmente papa. Finalmente, otra costumbre que se realiza
en Viernes Santo, pero que, sin embargo, me decian que poco a poco se esta
perdiendo es la recoleccion de hierbas a las cuatro o cinco de la mafiana, ante la

creencia que todas ellas estan bendecidas producto de la muerte de Jesus.
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5.3. CONCLUSIONES ANALITICAS

La cocina, la chacra y la comida: Elementos y espacios de intercambios
simbdlicos y conocimientos culturales

A través de este capitulo hemos podido ver que tanto los alimentos, las
formas de preparacion de los mismos y sus modos de consumo guardan una serie
de roles simbdlicos y sociales que se expresan de distintas maneras segun el
contexto. Es importante ver que el papel de los alimentos no solo se restringe a un
proceso fisioldégico sino que sirve como un medio que comunica ciertos valores
propios de la cultura, asi como la manifestacién de la interaccion entre el hombre
andino y su medio en tanto hay un conocimiento del proceso de cada uno de los

alimentos que se producen y la forma en que éstos pueden ser preparados.

En esta seccion me gustaria sacar algunas conclusiones acerca de aquellos
intercambios simbdlicos y conocimientos culturales que se reproducen en el dia a
dia ya sea dentro del nucleo familiar como en relacién a la comunidad, en aquellos
lugares que constituyen los principales espacios de preparacion y consumo en

Tantamaco: la cocina y la chacra.

Hemos visto que Tantamaco es una comunidad cuyas actividades
principales giran alrededor de la tierra y los animales, y es de estos que proviene
buena parte de la dieta constituyente de los pobladores de Tantamaco. Al estar

tan presente, es interesante ver cdmo las actividades agropecuarias no solo
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comprenden las labores del dia a dia sino que se manifiestan en rituales y
festividades, en los cuales el rol de los alimentos, y sus formas de preparacion y
consumo cumplen un conjunto de funciones sociales. Ello se puede apreciar
desde las cocinas de las casas 0 en las chacras mismas, donde las acciones del
comer contemplan gran parte del dia a dia e implican dedicacion, puesto que,
aunque el rol del mercado ha ido creciendo en los Ultimos afios, la dieta de los
pobladores de Tantamaco aun conserva a los productos locales como el
ingrediente principal e indispensables de todos los dias. Es asi que hay una
relacion intrinseca entre la cocina y la chacra; por ello, ha sido necesario resaltar
en este trabajo ciertos aspectos de la produccion si es que queremos hacer una

descripcion de la comida.

Si empezamos a observar las dinAmicas desde el espacio de la cocina y la
chacra (como un espacio de cocina), podemos distinguir dos tipos de relaciones
principalmente: las que conciernen a la familia nuclear, en donde cada miembro
tiene un rol directo o indirecto en el proceso de preparacién de alimentos y en
donde el momento de las comidas supone un espacio de reunién; y, por otro lado,
las redes que se afianzan con los miembros de la comunidad, al ser la cocina el
espacio de la casa que sirve de encuentro para la familia extensa y los amigos; de
igual modo que el espacio que se adecla para las comidas en la chacra donde
todos los presentes tienen participacion. En ambos casos, de acuerdo a los roles,
las formas de servir los alimentos, la utilizacién del espacio, los modos en los que

se comparte la comida, y demas indicadores, se expresan una serie de sefales
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gue dan cuenta acerca de ciertos valores y relaciones sociales que se dan a entre
los miembros de una unidad domeéstica asi como con las personas externas a ésta

(Johnsson, 1986; Weismantel 1992).

Con respecto a las dinamicas de preparacion y consumo de los alimentos
concernientes a la familia nuclear, podemos, a su vez, distinguirlas en las
interacciones que se dan entre la madre y los hijos, y la madre y el padre. Creo
necesario marcar estas diferencias ya que cada uno de los miembros tiene un rol
especifico. Ademas, porgue la cocina supone un espacio de dominio femenino,
donde es la madre la que se encarga de coordinar las acciones que se dan dentro
de la cocina; pero que, sin embargo, denota otro tipo de interacciones cuando se
trata de las relaciones entre hombres y mujeres. De este modo, es en el nucleo
familiar donde se reproduce en menor escala lo que se extiende, a una mayor
escala, a la comunidad. Ahora bien, ante esto es necesario preguntarse ¢Hasta
qué punto la organizacion de estos roles se replican a escalas mayores, es decir,

al nivel de la comunidad?

Pudiendo apreciar la sola accion del comer a una escala pequefia en casas
y chacras, detras de ello se ve claramente que hay una divisién social del trabajo
marcada. Aunque varones y mujeres pueden encargarse de las actividades
agricolas y ganaderas, son los hombres los que se dedican a trabajos
complementarios o0 estacionales, mientras que las mujeres se encargan de

administrar el espacio domeéstico. La cocina, entonces, es un espacio que esta
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bajo cargo de la esposa tanto en la administracion de los implementos que
conforman el espacio y los alimentos, como en la tarea de cocinar. De esta forma,
son las mujeres quienes también tienen una decision soberana sobre aquello que
se va a consumir y preparar. Por eso es que son ellas las encargadas de hacer las
compras en el qato (feria) y las que administran la despensa de la casa’®®. Por
tanto, este rol no solo se circunscribe al espacio de la casa sino que sino también
se manifiesta en cuanto a las formas de preparacion en la chacra o zonas de
pastores. Es asi que son normalmente las mujeres las que construyen la g’'oncha,
la chaka y la watya; asi como son ellas las que asumen la responsabilidad de la
cocina en las faenas comunales y son las encargadas de la preparacion de
alimentos en las festividades de la comunidad. Ello, aunque los varones también
poseen el conocimiento, y ante la posible ausencia de las mujeres, ya son ellos los

que las construyen y quienes se encargan de la preparacion de sus alimentos.

De acuerdo a ello, aunque la cocina sea un espacio principalmente
femenino, no excluye que el conocimiento acerca de la preparacion de platos,
cantidades, utilizacion de implementos, etc. también sea transmitido a los
hombres. En efecto, tanto los hombres como las mujeres en Tantamaco tienen un
dominio acerca de las formas de preparacion y las tecnologias necesarias en la
cocina, ya que desde nifios han observado y aprendido por medio de la ayuda que

son para sus madres al momento de cocinar los alimentos. De esta forma, estas

102v/er 6.3.4
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situaciones de aprendizaje son lo que hacen que el conocimiento sea transmitido y

continuado.

A proposito de ello, me gustaria reproducir una descripcién de una nifia de
diez afos, hija de una de las familias que conformaron mi muestra principal. Como
una forma de ensefiarme acerca de la preparacién de los platos y o que consume
su familia en un dia cualquiera, esta descripcion es acerca de los platos que ella

misma ayudo a preparar, momento durante el cual su mama la orientaba.

“El dia lunes por la mafiana nos cocinamos:
Queso frito con arroz

Primero: Ponemos aceite a la sartén
Segundo: Le hacemos calentar el aceite
Tercero: Ponemos el queso picado a la sartén
El arroz se prepara asi:

Primeramente ponemos agua a la olla, después ya esta hirviendo ponemos arroz y
de vuelta hacemos hervir cuando esta cocido, lo sacamos el agua. Asi se cocina

Al medio dia cocinamos fiambre:

Y le voy a ensefiar como se hace.

Primeramente se pela chufio, después se raspa la papa, le ponemos a la olla 'y lo
hacemos hervir cuando ya esta cocido. Lo sacamos su caldo y el fiambre lo

ponemos a una tela, lo amarramos, lo ponemos en un plastico, lo envolvemos en
un mantén y en el medio dia se come.

En la tarde nos cocinamos caldo de chufio.

Primeramente lo chancamos el chufio, se pone el arroz, después la papa y sus
verduras. Eso comimos en la noche”
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De acuerdo a este fragmento podemos ver que los nifios, al alcanzar cierta
edad, tienen un rol activo dentro de la preparacion de alimentos en la vida diaria,
al mismo tiempo que van adquiriendo el conocimiento acerca de las preparaciones
y las tecnologias de la cocina (tanto en la casa como en la chacra). Ahora bien, la
importancia de la transmisién de estas habilidades es que la continuidad de este
aprendizaje servira para una vida futura, sobretodo en el caso de las mujeres. De
modo que cuando una pareja busca una nueva casa para formar una familia, la
habilidad para cocinar es fundamental para la formacién y el mantenimiento de la

unidad domeéstica (Bourque, 2001).

De esta forma, los roles con respecto a la cocina y la preparacion de
alimentos se definen en funcion a la posicibn dentro de la familia. Por
consecuencia, lo mismo sucede en el consumo de alimentos al interior de la casa
y chacra. En efecto, aunque el consumo de alimentos se trate de un momento de
reunion familiar, cada uno de los miembros tiene un papel distinto dentro de estas
dinamicas diarias. Es asi que el jefe de familia (quien en la mayoria de los casos
esta en la figura del padre) es quien esta a la cabeza y correspondiente a ello,
entonces, es a quien se le sirve primero y en mayor cantidad. Posteriormente,
siguen los hijos mayores y luego las mujeres (cuyos platos pueden ser mas
pequefios dependiendo de la edad, pues a los nifios les corresponden porciones
mas pequenas); por lo general, es la persona que sirve (una mujer usualmente)

los alimentos la que es ultima en recibir la comida.
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Sin embargo, esa es una decision de la persona que estd a cargo de
cocinar. En efecto, es la mujer la que toma el control al momento de servir los
alimentos (los hombres no se encargan de esta tarea a excepcion de ocasiones

especiales en que pueden ser parte de los “servicios™

), aunque haya una
jerarquia de por medio que se expresa en el orden en que los platos son servidos.
Sin embargo, no he visto que la posicion que cada miembro de la familia tiene se
exprese en el lugar que ocupa en el espacio; salvo en el caso de la persona que

prepara y sirve los alimentos, quien por lo general es la madre, la que suele

quedarse al lado del fogon o de la cocina a gas, si se da el caso.

Durante el momento de consumo de alimentos, a su vez, se puede apreciar
que también se toman un conjunto de decisiones familiares entre el padre y la
madre. Entre estas interacciones es importante mencionar la participacion que
tienen las mujeres dentro de las decisiones de su comunidad. En efecto, todos los
cargos politicos dentro de la comunidad son ejercidos por hombres, y, a su vez,
son los hombres los que participan en la asamblea, aunque las mujeres también
formen parte de la misma. Sin embargo, esta situacibn no significa que las
mujeres no tengan algun tipo de injerencia. En efecto, aunque las mujeres no
sean parte de la toma de decisiones en el ambito publico de forma directa, su
participacion se da de forma indirecta desde el ambito del hogar, a través de la

interaccion con los esposos; y es en las cocinas en que la comunicacién sobre

103 ver 5.2.1 acerca de los roles que se estableasm g@ministrar los alimentos y su preparacién en

ocasiones como matrimonio y muerte.
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aquellos temas es mas fluida. Esto es importante puesto que aquellas decisiones

comunales repercutiran sobre la organizacion familiar

El otro tipo de relacién que se da a través del espacio de preparacion y
consumo de alimentos que se dan en la cocina de las casas y chacra, es el
externo. Siguiendo la misma linea, aunque la cocina sea el lugar de reunién de la
familia, también resulta ser la puerta de entrada con las personas externas a la
unidad familiar o que forman parte de la familia extensa. En este tipo de relaciones
también se pueden distinguir dos tipos: las que se dan entre mujeres y las visitas
inesperadas e importantes. En efecto, en ambos casos, cuando se recibe a

alguien en la casa, al primer lugar que acuden es a la cocina.

Si son mujeres las que acuden, entre amigas y familiares externas, ellas
suelen ofrecer su ayuda para cocinar y comparten los mismos espacios de
consumo. Esto se puede ver tanto en la vida cotidiana como festiva y productiva.
En el caso de la vida diaria, a través del espacio de la cocina que es administrado
por las madres o0 esposas, quienes reciben las visitas inesperadas de amigas y
familiares que pueden ayudar en la cocina; en el caso del matrimonio y muerte, a
través de la colaboracion de las mujeres con los alferados y dolientes al momento
de preparar las comidas que se reparten a los invitados; Y, finalmente, en el caso
de la faena, en que son principalmente mujeres las que conforman las comisiones

que se encargan de preparar los alimentos para toda la comunidad.
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La cocina se convierte asi, en una suerte de comunidad femenina, puesto
que los momentos de preparacion de alimentos suponen también espacios de
intercambio de informacion, ideas, chismes, confidencias, etc. entre mujeres. De
este modo, se conllevan un tipo de interacciones distintas a las que se aprecian
entre los hombres y mujeres (incluso, pocas veces he visto la participacion de
éstos durante estos momentos). Ademas, la idea de ayuda mutua es importante
en la comunidad y ésta también se expresa en los momentos en que las mujeres
se disponen a preparar juntas la comida. En definitiva, se trata de un dominio
femenino en donde se establecen relaciones de reciprocidad y cooperacion

(Mayer, 2004; Weismantel, 1992).

Pasando a otro punto, cuando se trata de una visita, sea el caso que sea
una inesperada o importante, ésta no solo sera recibida con un plato de comida o
con algun alimento en sefial de hospitalidad, sino que dentro del espacio de
consumo de alimentos también se le asignard un rol de acuerdo a su calidad de
visitante; ello se manifiesta, por ejemplo, sirviéndole primero (segun la importancia
de las visitas) y en mayor cantidad. Y, finalmente, si la visita es de importancia, su
rango se manifestard de acuerdo al consumo de ciertos alimentos que no
necesariamente seran iguales para el resto de comensales; es decir, por ejemplo,
un pedazo de carne mas grande que el resto o un pedazo de pollo que los demas
no comeran. De este modo, comida y visita son inseparables, y mas aln si se trata
de una comida ritualizada (Lopez Garcia, 2003). Sin embargo, estos gestos no

tienen solo suponen actos de hospitalidad; sino que, incluso, esconder comida o



191

no ser generoso al darla estd mal visto dentro de la comunidad (en efecto, la
abundancia es una caracteristica de los platos en Tantamaco). Esto es reafirmado
por Orlove (1996) quien menciona que en las poblaciones andinas se valora
mucho el compartir los alimentos, razon por la cual existen insultos y proverbios
para quienes no lo hacen. De este modo el dar poca comida no solo esta asociado
a una ingesta insuficiente de energia sino que no ayuda al mantenimiento de las

relaciones sociales y a la formacién de redes.

Por otro lado, es interesante ver también que los alimentos y sus modos de
consumo en la vida diaria como festiva son un canal comunicante de
determinados valores culturales que van mas alla del aspecto monetario. Es asi
que hemos podido ver que hay la reciprocidad, el compartir, el rechazo a los
“tacafios”, la predisposicion a dar, la abundancia en las comidas en relacion a la
energia, etc. son aspectos que se pueden ver detras de las acciones del comer
tanto en el dia a dia como en tiempos festivos. Aunque, al mismo tiempo,
podemos ver que durante las fiestas aparecen otros valores que no
necesariamente se exaltan o remarcan dentro de la vida cotidiana de las personas
en Tantamaco. En efecto, en el tiempo festivo las comidas que se consumen
tienen un caracter mas “especial”, y ciertas formas que contrastan con las comidas
diarias. Asi, podemos ver que cuando se esta dando una recepcion la importancia
del dar es sumamente importante y, sobretodo en festividades como el matrimonio
en que se espera una gran fiesta, existe una sancién social cuando no se

comparte lo suficiente con la comunidad; mientras que el ofrecer una gran
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recepcion con abundante comida y bebida son signos de prestigio dentro de la
comunidad. Mientras tanto, en el dia a dia, aunque los ingresos de las familias
pueden ser distintos, aquellos platos que se consumen no marcan diferencias de
prestigio, estratificacion social o importancia; inclusive con alimentos adquiridos en
el mercado, los cuales ya estan bien establecidos dentro de la dieta diaria. Por
supuesto, esto también de las preferencias y la disponibilidad familiar. Por otro
lado, con respecto a la comida que se consume en la chacra, podemos decir que
son los productos producidos los elementos principales, no solo a nivel familiar
sino comunal; por ello la relacién entre la comida y la tierra se manifiesta en la
identificacion con ella reproduciéndose a través de comidas que se vinculan al
ciclo agrario: flambre que se consume al mediodia en las jornadas diarias y watya

que solo se consume en el tiempo de cosecha al haber abundancia de papas.

Més aun, la relacion del poblador con la tierra se exalta a través de los
pagos a la Pachamama en pos de suplicar una buena produccion. A propésito, en
sintonia con la ofrenda recibida por la Pachamama, me gustaria reproducir un
extracto del trabajo de Julio Delgado Aragon “El Sefalakuy” (1973), quien realizo
su trabajo en comunidades pastoriles de Macusani, Carabaya. En este trabajo, el
autor menciona que luego de haberse realizado el pago a la Pachamama, la
Madre Tierra determina si ha recibido gustosa la ofrenda; de acuerdo a ello,

pueden venir ciertos eventos que dafian directamente a la produccion:

Luego de una espera prudencial, “suficiente para que la tierra reciba
el banquete” [...] todos los asistentes, en profundo silencio, con la
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cabeza descubierta, los esperan, para inquirir si el holocausto ha sido
recibido. Con satisfaccion por la Pachamama. Existen ciertos
determinantes: si, al tiempo de la incineracion, la llama flamed
esplendorosa, es sefal de buena suerte, el banquete ha sido recibido
con beneplécito; si las cenizas son blancas, todos se regocijan. Si la
ceniza es negra, jpobre de ellos!, la tierra esta enojada, seguramente
mala vida, hay que arrepentirse y enmendarse; si el perro ladra
durante la incineracion, habra que cuidarse de los ladrones y si
alguna persona se aparece en ese momento [...], la tierra percibe y
es mal aguero, en castigo a la insolencia que ha tenido de perturbar
el banquete. La congoja se apodera de todos los concurrentes,
cuando los augurios son nefastos, se escucha el llanto de las
mujeres y es notoria la preocupacion de los hombres; comprenden
gue la Pachamama lo es todo para ellos, esta resentido, que no les
dard los pastos necesarios, que su prodigo suelo no producird la
preciada papa que convertida en chufio constituye el elemento
basico de la alimentacion, que sus manantiales no segregaran el
agua que servird para aplacar la sed y el hambre de los
desheredados de la fortuna, que el vientre de sus animales se
tornara estéril... (Delgado, 1971: 188)

Aunque la cita data de la década del 70, he podido apreciar la importancia
de la conexion entre los pobladores y su tierra, fuente directa de su subsistencia.
La Pachamama se da cuenta de las acciones que los pobladores tienen con ella 'y
puede asi augurar buenos o malos afos. Por otro lado, la relacion entre la tierra,
los Apus y el hombre no solo se relaciona a los trabajos agropecuarios, sino que
también se llevan a cabo cuando hay otra celebracidon que también amerite
agradecimiento y buen auguro. Pero en estas ocasiones festivas, son otro tipo de
valores y simbolos los que se exaltan, los cuales no necesariamente se ven en la

cotidianeidad. Ello lo pude ver sobretodo en el matrimonio.
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En este caso, el matrimonio, el cual se celebra en el marco de la festividad
de San Isidro, no se queda en el ambito privado; por el contrario, el caracter de la
celebracion es comunal. Las familias pueden ahorrar por mas de un afio para
gastarlo en las fiestas patronales. Por tanto, como ya se mencion0 en lineas
anteriores, se espera de los alferados (sobre todo del de San Isidro) una gran
recepcion que se expresa con la abundancia de comida y bebida; asi como por la
preparacion de platos que no se consumen en la cotidianeidad, principalmente
asado; ademas, del consumo de dos platos (en muchas casas en Tantamaco las
comidas consisten en un solo plato). Del mismo modo, los modos de consumo
también marcan una diferencia, por ejemplo mediante la utilizacién de utensilios y
vajilla distinta a la que se usa cotidianamente, asi como por la distribucion del
espacio. En efecto, el modo en que estos elementos se emplean denota una
jerarquia. En el caso del matrimonio, por ejemplo, el espacio se distribuye con un
conjunto de personas a la cabeza, entre los que se encuentran los alferados (en el
centro), seguidos de los padrinos y los padres. Los invitados se distribuyen en dos
franjas ubicadas a los costados de la cabeza, en donde los asistentes que se
hacen presentes con regalos se ubican, situandose los que llegan primero mas
cerca a los alferados. Por supuesto, a aquellos que estan distribuidos en un lugar
visiblemente tendran mayor preferencia por el rol que cumplen en la fiesta. Por
otra parte, en el ritual de la muerte, la distribucion del espacio supone también una
cabecera donde se ubican los dolientes y la familia mas cercana del difunto en la

recepcion; ellos se colocan junto a una mesa en donde se extiende coca, vino y



195

alcohol; mientras los asistentes se distribuyen en dos franjas ubicadas hacia los

costados.
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De acuerdo a ello, viendo las figuras precedentes, se puede apreciar, lo que

se menciond en lineas anteriores: en las casas no existe jerarquia alguna con
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respecto a la distribucion del espacio; aunque en la reparticion de alimentos, la
persona encargada de servir es la que decide a quien sirve primero de acuerdo al
rol que se ocupa en la familia; cuestion similar sucede en el dia a dia en la chacra
en donde los participantes de la jornada se agrupan en torno a los alimentos (en
caso de fiambre o watya). Es interesante ver también como en las faenas
comunales los valores que mas se resaltan son la reciprocidad y el hecho de
compartir un trabajo comunitario para un beneficio colectivo. En este caso, no se
manifiesta jerarquia de algun tipo, mas bien lo que se aprecia es una distribucion
igualitaria en el momento de compartir los alimentos y al momento de servirlos
también. Mas bien, lo que llama la atencidén en estos casos es que los pobladores
se reudnen con quienes se sienten mas afines no necesariamente siendo entre
familias, pues es un momento de camaraderia con miembros de la comunidad.
Ello también se aprecia en los momentos festivos en el espacio cuando se trata de
una jornada comunal o un trabajo familiar cotidiano. En el caso de las ceremonias
festivas como el matrimonio o un velorio, la distribucion del espacio si denota una
jerarquia en cuanto al grado de importancia que ocupa cada quien en funcion al rol
de la ceremonia (ser un familiar cercano o ser un invitado considerado importante),

de acuerdo a lo cual son servidos los platos y bebidas.

Para finalizar, podemos ver que todos aquellos elementos se han
mencionado en este capitulo suponen una serie de interacciones que explican el
determinado sistema alimentario en Tantamaco, donde ademas resaltan las

propias clasificaciones y preferencias que se reproducen a nivel de la comunidad.
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De este modo, si bien es cierto, las decisiones familiares son las que en ultima
instancia deciden lo que se va a consumir siguiendo preferencias, necesidades
nutricionales, posibilidades economicas, etc., es importante tomar en cuenta lo
que también han mencionado algunos autores (Vokral, 1991; Carrillo, 1996;
Orlove, 1996; Solorio y Revilla) sobre la cultura alimentaria en el mundo andino en
donde se hacen distinciones sobre ciertas cualidades de los alimentos. En nuestro
caso, hemos visto la distincion entre lo harinoso de lo aguanoso en el caso de las
papas, privilegiandose las primeras, no solo por su textura, sino por ser una
produccién local, en contraste con la produccion que viene de otras partes; v,
ademas, el caracter abundante de las comidas en Tantamaco tanto en la vida
cotidiana como festiva. De esta forma, el sistema alimentario en Tantamaco (que
también podria funcionar para otras comunidades altoandinas) no solo nos da
luces acerca de los patrones de consumo y los alimentos mas constantes al
interior de la unidad familiar sino que vemos que estas se repiten a un nivel mayor.
Ademas, nos da cuenta sobre la estrecha relacion entre el trabajo y la
alimentacién, la comunidad y el dmbito familiar, la disponibilidad ambiental y la
economia, las estrategias y conocimientos culturales, y la vida cotidiana y festiva

dentro de la comunidad.
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6. ESTRATEGIAS FAMILARES Y PATRONES DE CONSUMO

La comida no solo cumple un rol fisiolégico, mas tampoco cubre solo el
aspecto simbolico ni en su funcion social que se manifiesta en su continua
utilizacion. En efecto, la comida actla también como un valor de cambio y por
tanto tiene una dimension econdmica (Carrillo 1991: 19) que supone una
organizacion de las familias para poder cubrir sus necesidades inmediatas. Ahora
bien, ya hemos visto que Tantamaco orienta el grueso de sus actividades al
autoconsumo; sin embargo, hemos visto en los capitulos anteriores que no solo se
acceden a los alimentos que se producen dentro de la comunidad (y ademas
hemos visto que hay familias que acceden a una gama de alimentos diferentes
entre si, a pesar de dedicarse a la misma actividad) sino que cada vez se ve una
mayor presencia de los alimentos del mercado (Orlove, 1996; Golte, 1980) asi
como diversos espacios de comercializacion que requieren ajustes en la

organizacion familiar.

De acuerdo a ello, es importante tener en cuenta todas las formas de

adquisicion de alimentos y las estrategias familiares para acceder a ciertos
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productos, los cuales se ven supeditados no solo a la produccion sino a otros
factores como los ingresos, el papel del mercado y determinantes culturales (como
el conocimiento de los alimentos a través de la despensa y el trueque que es
propio de las sociedades andinas) que confluyen para determinar los patrones de
consumo de los pobladores de Tantamaco. De estos hablaré en las proximas

lineas.

6.1. Un acercamiento a algunas familias de la muestra

La muestra principal que ha nutrido gran parte de la informacion vertida en
este trabajo ha sido conformada por seis familias del Centro Poblado de
Tantamaco. La eleccion de cada una de estas familias se baso, principalmente, en
la diversificacion de trabajos de cada una de ellas, fuera de las actividades
agropecuarias. Es decir, todas las familias entrevistadas se dedicaban a la
agricultura como actividad principal o una de las principales. Sin embargo, no
puedo decir lo mismo de las familias que se dedican con la misma intensidad a la
ganaderia, puesto que si ese fuese el caso, simplemente no vivirian en el Centro
Poblado. A pesar de ello, tuve la oportunidad de acercarme a una familia cuya
madre se dedicaba esencialmente al ganado y por eso no vivia en el Centro

Poblado, sino a 45 minutos de él.
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Como una forma de aproximarnos a las familias y dar a conocer mi
acercamiento a ellas, pasaré a explicar algunos aspectos que considero
relevantes para el presente informe como las actividades laborales, la ocupacion
de roles, la produccién y la conformacion de algunas de las familias de
Tantamaco. Cabe mencionar que aqui me centré en las unidades familiares, es
decir la familia nuclear que vive en una misma casa; por tanto, poseo poca
informacion acerca de la familia extensa y sobre miembros de la familia nuclear
que viven en otras zonas fuera de la comunidad. Posteriormente, se presentara un
cuadro que sintetiza estos aspectos mencionados ya en las seis familias que

conformaron mi muestra.

6.1.1. Familia Pacco O.

La familia Pacco Q. es la familia con quien pasé més tiempo en la
comunidad, dado que tuve la oportunidad de quedarme en su casa durante el
tiempo que duré mi trabajo de campo. De esta manera, aunque los padres solo
hablaban quechua, pude conocerlos a través del dia a dia y el compartir de las
actividades. Esta familia vive en el Centro Poblado, mas en casa solo viven los
padres. Ambos tienen seis hijos, cinco de los cuales viven fuera de la comunidad
(en Macusani, Ayapata, Tacna y Lima), mientras que la hija que vive en la

comunidad vive con su esposo Yy su hijo en otra casa en el Centro Poblado. Por
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ello, las actividades familiares solo se distribuyen entre los sefiores Pacco Q.
Ahora bien, las actividades a lo largo del afio no son las mismas y ameritan
también una cierta movilidad. Asi, aunque la actividad principal de esta familia es
la agricultura, también poseen un poco de ganado compuesto por llamas
principalmente. Al no poder tener a los animales en el Centro Poblado (por
disposicion comunal) el sefior Pacco Q. tiene que mudarse entre los meses de
noviembre y mayo a una estancia cercana a la comunidad para poder pastear su
ganado. Al no poder contar con una despensa 0 una tienda cercana a su estancia,
semanalmente acude al Centro Poblado para poder abastecerse de papas y
chuiio que posee en su despensa y abarrotes que posee en su tienda. En efecto,
la sefiora Pacco Q. no solo se dedica a la agricultura sino que también atiende una
tienda que posee en su casa e instala todos los domingos un puesto en el g'ato de
Tantamaco donde traslada algunos productos de su tienda. Para poder
abastecerse, tiene que ir semanalmente a Macusani para poder comprar al por
mayor abarrotes, fruta, pan, verduras y demas productos. Al estar ausente su
esposo, la sefiora Pacco Q. tiene que encargarse de todas las labores de su casa:
preparar los alimentos para la casa y la chacra, limpiar la casa, lavar, alimentar a
sus gallinas y cuyes, etc. En paralelo, también posee un canchdén en su patio
donde tiene principalmente papas que cosecha a partir de abril y que en mayo se
convierte en un espacio para poner el ganado. Con respecto a la agricultura, tanto
la madre como el padre van a la chacra, aunque en ocasiones uno u otro no

puede, por lo que pueden ir acompafiados de algunas de las hijas o sus padrinos
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de matrimonio, quienes frecuentemente van a visitar a esta familia.
Definitivamente, los meses de la cosecha son los mas importantes para ellos,
puesto que la produccion de papas y la transformacion del chufio no solo la
destinan para el autoconsumo, sino que también se encargan de venderlas ya sea
en el g'ato de Macusani, en Ollaechea o en la misma comunidad cuando se
instalan carpas que provienen de otras zonas de la provincia dispuestos a comprar

y truequear.

Durante los ratos en que no se estad trabajando o no se hace algun
quehacer en la casa, la sefiora Pacco Q., quien es la que mas tiempo pasa en
casa, pues suele pasar largas temporadas sola en casa, se queda tejiendo,
escuchando la radio en alguna de sus dos cocinas y chacchando coca. Aunque he
podido ver también que pasa mucho tiempo del dia cocinando: se levanta a las
5am para preparar el desayuno (aunque solo esté ella), mientras que a las 10, 11
a.m empieza a preparar el almuerzo y a las 5, 6 p.m. empieza a cocinar la cena,
para luego irse a dormir. En su casa hay dos cocinas, pues en una de ellas se
encuentra la g’'oncha, mientras en la otra esta la cocina a gas. La utilizacion de
una u otra depende el tiempo con el que cuente la madre para cocinar, aunque
ella prefiere utilizar la qoncha. Y siempre, cada vez que vienen visitas
inesperadas, la madre los recibe siempre en la cocina ofreciéndoles alguin plato de
sopa, un pedazo de pan o segundito. Y, a su vez, cuando llegan a casa sus
padrinos o sus hijos que viven fuera de la comunidad, la madre prepara platos

especiales que normalmente no consume como pollo, cuy, estofados o asado.
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6.1.2. Familia Pacco LI.

La familia Pacco LI. también vive en el Centro Poblado y su actividad
principal es la agricultura, dedicandose a cultivar papa, olluco y oca, y transformar
kaya y chufio. Dicha produccién principalmente la orientan al autoconsumo, pero
también venden y truequean cuando se acerca el tiempo de cosecha, aunque en
menor medida que otras familias que poseen mayor produccion, por lo que me
contaron. De la misma forma, la ganaderia no comprende parte de sus actividades
cotidianas, pues las tres cabezas de ganado que poseen estan bajo encargo de la

hermana del Sr. Pacco quien vive en las zonas ganaderas.

Esta familia esta conformada por los padres, el sefior y la sefiora Pacco LlI.,
y los tres hijos (mas uno que vive en Lima) y aunque la agricultura es una
actividad importante, no es la Unica, pues solo ella no les permitiria subisitir. Es
por eso que tanto la sefiora Pacco LI. como el sefior Pacco LI. tienen actividades
diferentes entre si para poder solventar a su familia. Asi, el sefior Pacco
actualmente es jefe de registro de estado civil de la Municipalidad del Centro
Poblado de Tantamaco y también se dedica a trabajos independientes como la
albafieria y pintura que no siempre aparecen todos los meses. De esta forma, su
rutina empieza a las 5 a.m. para poder cumplir con todas las actividades volviendo

a casa a las 5 p.m. Mientras tanto, la sefiora Pacco LI. se dedica a los quehaceres
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de la casa levantandose a la hora que se levanta su esposo para poder prepararle
el desayuno a €l y sus hijos que se levantan mas tarde para ir al colegio. El
desayuno en esta familia siempre trata de un plato seco o “segundito” como huevo

frito con arroz o fideo tostado, pues asi son las preferencias en la unidad familiar.

Mientras la madre esta en casa, se dedica a preparar el almuerzo y cena,
hacer las compras que necesita en el dia (si es que no acude al g’ato de Macusani
o Tantamaco, atender a los hijos, etc. Por otro lado, la sefiora Pacco LI. es la
presidenta actual del programa JUNTOS en Tantamaco, por lo que ayuda con el
empadronamiento y la organizacion de las reuniones en la comunidad. Ademas de
cumplir con las obligaciones por ser parte del programa como implementar la
cocina mejorada, la alacena y otros articulos para la cocina hechos por ella
misma. Asimismo, ella también se encarga de ir a la chacra siempre, pues hay
veces en que el esposo no puede ir. También, los hijos ayudan en esta tarea,
quienes también aprenden sobre el conocimiento agropecuario en el colegio
secundario. Ademas, son los hijos menores quienes principalmente ayudan en la

cocina.

Cuando se tratan de los momentos de descanso, a los padres y a los dos
hijos menores les gusta juntarse en su habitacion para ver television o dvd’s,
mientras la madre realiza tejidos y los hijos hacen sus tareas. Ademas,

particularmente en este caso, en varias ocasiones deciden comer el almuerzo y/o
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cena en su habitacion mas que en la cocina para poder ver los programas que dan

en el anico canal que se ve en Tantamaco

6.1.3. Familia Quispe

La familia Quispe es la Unica de mi muestra que tenia a la ganaderia entre
sus actividades principales. Al demandar alta movilidad por la prohibicion del
ganado en el Centro Poblado, la organizacion de esta familia ameritaba un tipo de

organizacion que pudiera adecuarse a estas normas.

Esta familia estd compuesta por la madre, el padre y los seis hijos. Los
roles y tareas de todos ellos se distribuyen entre el Centro Poblado y la zona de
pasteo. En principio, el padre posee el cargo de fiscal dentro de la Directiva
Comunal de Tantamaco y aunque este es un cargo que asume sin remuneracion,
lo obliga a mantenerse en el Centro Poblado; por tanto, es la esposa quien esta de
lunes a sébado en la zona de pasteo acompafnada por algunos de sus hijos
quienes la ayudan en esta labor. De esta manera, las dinAmicas en cada uno de

estos lugares varian mucho entre si.

Con respecto a las actividades que realiza la sefiora Quispe en la zona de
pasteo, el dia empieza para ella a las 4 a.m., hora en que prepara el desayuno,
pues los hijos deben irse al colegio temprano y caminar hasta el Centro Poblado;

ademas es a las 7.a.m. saca el ganado hasta las 5pm. Durante esta jornada diaria,
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ella almuerza siempre fiambre que siempre se consume a las doce. También se
suele llevar tog’'toche. Cuando vuelve de pastear se pone a cocinar y se hace
normalmente caldo, sopas, mates; aunque el lugar donde ella vive con algunos de
sus hijos lo denomina “cueva” por lo que no cuenta con los articulos que tiene su
cocina en el Centro Poblado. Los dias sabados, por la tarde, vuelve al Centro
Poblado para abastecerse de productos y para cocinar los platos que al dia
siguiente venderad en el g'ato de Tantamaco tales como chicharrén, caldo de
cabeza, queso frito, etc. por lo cual desde las 3.a.m empieza con la preparacion
para poderlos vender desde temprano. Ademas, en algunas ocasiones va a la
chacra con sus hijos para ocuparse de su produccion de papas, ocas, ollucos y en

la zona alta, de la cafiihua y su papa amarga.

El esposo, por su parte, se dedica principalmente a la agricultura y también
realiza trabajos estacionales. Como ya se menciond, el sefior Quispe vive en el
Centro Poblado junto a algunos de sus hijos, quienes se encuentran en el colegio
y ayudan en las actividades de la chacra. En casa, la hija mayor pasa a ocupar el
rol que ocuparia la madre, encargadndose de la cocina y principalmente de los
qguehaceres cuando la sefiora Quispe no esta. Aunque es principalmente la madre
quien se ocupa de las compras semanales para su casa en el Centro Poblado, las
cuales suele adquirirlas en el g’ato de la comunidad. A su vez, es ella quien se
encarga de recibir a las visitas, cuando esta, las cuales siempre son recibidas con

un plato de comida, al ser ella quien pasa mas tiempo en la cocina.
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hija mayor que se
gueda en el Centro
Poblado ocupa el rol de
la madre y es quien se
encarga principalmente
de cocinar cuando la
madre no esta.

Enumeracion de las estrategias familiares:

©COoNTR~WDNPE

el
A WNREO

Posee chacra (zona alta y baja)

Posee canchén

Compra en el g'ato (Macusani, Tantamaco)
Vende/truequea produccion (especificar qué producto)
Obtiene carne de su produccion

Compra carne en Macusani/Carnicero

Encarga ganado

Se muda con el ganado

Cuenta con despensa

. Guarda sus alimentos en la cocina/carpas
. Transforma los tubérculos en casa

. Transforma los tubérculos en rio/ otra casa
. Recolecta hierbas

. Ayuda de organizaciones/instituciones




Figura 12: Sistematizacion de los transectos de las seis familias de la muestra
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Mota 1:En la familia 2, uno de los jefes de familia vive temporalmente fuera de |a comunidad, por trabajar en mineria artesanal
Mota 2: En la familia 1, uno de los jefes de familia vive estacionalmente en una estancia ubicada cerca al centro poblado

Mota 3: En la familia 4, una de las jefes de familia vive en Macusani
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6.2. Organizacion familiar en la adquisicion de alimentos

Hemos visto en capitulos anteriores como los determinantes ambientales y
los patrones culturales confluyen para llevar a cabo una serie de préacticas
alrededor de los alimentos y su produccion. De acuerdo a ello, los pobladores no
han permanecido pasivos sino que han creado estrategias a nivel comunal para
contrarrestar aquellos factores externos que potencialmente pueden ser
perjudiciales tales como el clima, la falta de acceso al mercado, etc. Por supuesto,
esta dinamica se repite a microescala, es decir dentro de la unidad familiar. En
efecto, dado que el presente trabajo se centra en las practicas alrededor del
alimentos, es importantisimo tomar en cuenta el rol que cumplen las familias,
puesto que es al interior de ellas en que una serie de decisiones con respecto a la
comida se llevan a cabo; y, en ultima instancia, es dentro del hogar en que el
consumo de alimentos, las formas de adquisicion de los mismos, aquello que se

consume e incluso el cémo se reproduce en la cotidianeidad.

Para ello, la unidad familiar, tiene una relacion dependiente y de adaptacion
constante con el medio externo. Sobre todo, en el caso de Tantamaco, al repetir
constantemente a lo largo del presente trabajo que el grueso de las actividades
son agropecuarias y que son de estas actividades que se generan una buena
parte de los ingresos familiares. Sin embargo, hay una serie de decisiones

alrededor de los alimentos que se toman al interior del seno familiar que ya
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dependen de las posibilidades, valoraciones, preferencias y necesidades, de la
familia. Es decir, cada familia posee un propio sistema de alimentacién (Douglas,
1982). En ese sentido, hay una relacion entre aquellos determinantes externos y

las decisiones internas para llevar a cabo las practicas alimentarias familiares.

Esta coexistencia hace, entonces, que cada familia se organice de modo tal
para optimizar sus posibilidades de consumo. De acuerdo a ello, es preciso contar
con estrategias familiares que mantenga un balance entre el consumo y la
cantidad de tiempo y trabajo requeridos. Para poder hablar de este término,
“estrategias” estoy tomando en cuenta la definicion que nos da Annelies Zoomers,
la cual, en el contexto que estamos abordando, implica una estrategia a corto
plazo, la cual combina el funcionamiento interno con las practicas realizadas por
una familia durante un afo agricola. De esa forma, ya hay una organizacion y un
conocimiento que permiten que estas estrategias se vuelvan constantes; es decir,
gue se conviertan en practicas. En nuestro caso, lo que estamos analizando son
las practicas que se dan alrededor de los alimentos, las cuales implican
actividades repetidas e interrelacionadas realizadas por los diferentes miembros

de una familia en momentos determinados®®*.

En funcion a ello, lo que se genera a nivel familiar es una dinamica en que
los roles, la distribucion de tareas y las actividades de los integrantes se pueden

circunscribir a este proceso generando influenciando los modos de consumo.

194 Annelies Zoomers. “Estrategias campesinas en ein8lino de Bolivia. Intervenciones y desarrollcatur
en el norte de Chiquisaca y Potosi”. P4g. 15



209

Claro, ello también depende de la comunicacion con factores como el ingreso, la
situacion agroambiental, el acceso al mercado y la comercializacién, y la presencia
y relacidon con instituciones externas e internas. La confluencia de todos ellos
repercuten en la organizacion familiar, y por tanto en el rendimiento y el tamafio de

los activos, lo cual también influye en lo que se consume.

En cuanto a las actividades, hemos podido ver a lo largo del presente
informe que cada miembro de la familia tiene un rol activo dentro de las tareas
productivas y domésticas. En efecto, dentro del ndcleo familiar, tanto la madre
como el padre realizan actividades relacionadas a la ganaderia y/o agricultura,
mas los hijos también son colaboradores en estas actividades. Por otro lado, la
madre y los hijos también tienen un rol dentro de los quehaceres de la casa,
mientras el padre puede buscar otras actividades, tales como construccion,
mineria, comercializacion, etc. Es asi que no solo las actividades realizadas al
interior de la familia suponen una division del trabajo basada en el género, sino
qgue también, en primer lugar, podemos hablar de la pluriactividad y diversificacion
del trabajo a la que tienen acceso las personas, la cual hace que se puedan
generar ingresos adicionales a los de la produccién agricola y ganadera. En primer
lugar, ello contribuye a minimizar los riesgos (Zoomers, 2002; Goland, 1994, Earls,
2006) sobretodo tomando en cuenta que hay meses que, de acuerdo a la
estacionalidad, son de mayor escasez que otros; pero también, en segundo lugar,
involucra la dinamica de los mercados que provee a la familia de aquellos

alimentos que no se pueden producir (Gascon, 1998) o de los que ya no hay
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reserva. En lo que respecta a ello, cabe mencionar que, hay cada vez una mayor
articulacion con los mercados gracias las cada vez mas crecientes vias de
comunicacion y la estrecha relacién con la zona urbana que representa Macusani,
que ademas es la capital de la provincia de Carabaya. Ante la accesibilidad del
mercado y la diversificacion de los trabajos fuera del &mbito agropecuario, hay
productos dejan de producirse o se producen menos, para priorizar otros trabajos
0 especializarse en menos cultivos, aunque ello recae en una decision de las

familias.

De esta forma, los miembros de la comunidad tienen una estrecha relacion
con los espacios de comercializacion e intercambio en tanto parte de su
produccion familiar va destinada a ello y porque de estas transacciones se
adquieren los ingresos que permiten a las familias acceder a los productos que
son complementarios a la dieta familiar. Por supuesto, ello depende de la
importancia y valoracion que cada familia le da a este tipo de alimentos y del
presupuesto con el que se cuenta. De todas formas, aunque Tantamaco no cuente
con un mercado estacional, todas las familias tienen diferentes mecanismos para
acceder a él en distintas formas y medidas. En efecto, la concurrencia a las ferias
de la comunidad como a la del distrito de Macusani, asi como la existencia de
numerosas tiendas en la comunidad y la continuidad del trueque son una forma

mas de adquisicion de alimentos a nivel familiar.
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Por otro lado, otro indicador dentro de la organizacion familiar que pude
apreciar en Tantamaco es la alta movilidad. Para poder cumplir con todas las
actividades dentro del nucleo familiar es a veces necesario que alguno de los
miembros de la familia tenga que alejarse de la casa con el fin de garantizar la
subsistencia familiar. Esta situacion también depende, en gran medida, de la

estacionalidad ambiental.

En el caso de la agricultura, las zonas de produccion se van trabajando de
acuerdo a las disposiciones comunales que se guian por circunstancias ecologicas
apropiadas. Ademas, es caracteristico en esta comunidad contar con chacras
dispersas, trabajando afio a afio sectores diferentes dentro de una misma zona de
produccién. Por supuesto, la alta movilidad también se expresa en el caracter de
las actividades agricolas en si. El tener que pernoctar por varios dias fuera de la
casa para poder trabajar la produccion familiar es una parte de una organizacion

necesaria para garantizar la subsistencia alimentaria.

Por otro lado, la ganaderia en la comunidad que, aunque muy importante,
en esta comunidad es complementaria a las actividades agricolas. Eso se pudo
ver, por ejemplo, con la norma dictaminada por la asamblea de que los animales
no pueden estar dentro o cerca al centro poblado desde los meses de noviembre a
mayo puesto que eran un dafio potencial para las chacras de papa dulce. Por
supuesto, tal regla repercute en cada una de las familias que se dedican a la

ganaderia. De esta forma, he podido ver familias cuyos integrantes han tenido que
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mudarse temporalmente para poder, igual, cumplir con las tareas relacionadas a la
ganaderia. Es asi que las personas que se dedican al ganado van cambiando sus
zonas de produccion de acuerdo al ciclo agropecuario, pero teniendo como eje el

Centro Poblado. A dicha préactica en la ganaderia se le denomina trashumancia.

Finalmente, trabajos no agricolas pueden formar parte de esta alta
movilidad, sobre todo, de acuerdo a lo que he podido apreciar en Tantamaco, con
respecto a aquellos trabajos relacionados a la mineria (artesanal como de grandes
empresas) que demandan transladarse temporalmente a la zona, en efecto,

alejada del centro poblado.

Para finalizar, creo pertinente hablar de la presencia institucional que
también forma parte de la organizacion familiar. De acuerdo a ello, primero
podemos distinguir la fuerte presencia que tiene la asamblea comunal, la cual no
solo deciden las actividades comunales relacionadas a la ganaderia y agricultura;
sino que las fechas, zonas, tiempos, normas y reglas son dictaminados por los
comuneros, por lo cual a nivel familiar, los miembros deben organizar sus
actividades productivas dentro de estos parametros. Y, por otro lado, aunque en
menor medida, también se ve la presencia organizacional externa a través de
programas como el Vaso de Leche, JUNTOS, e instituciones como el Municipio
del Centro Poblado de Tantamaco que, aunque no resulten de tanto impacto
dentro de la vida cotidiana de las personas tanto como si lo comprenden las

instituciones comunales, si se llevan a cabo actividades con los pobladores que
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buscan su beneficio, para lo cual, las familias buscan tener algun tipo de

participacion en estos programas.

6.3. Formas de adquisicion de alimentos

Hemos visto en las paginas anteriores los modos en que las familias se
organizan para poder acceder a los alimentos. Estas se concretizan en una serie
de formas de adquisicidn que se reproducen dia a dia, los cuales entran en una
dinamica constante de acuerdo a los factores ambientales y economicos; pero
que, al mismo tiempo, implican una comprension del medio y de una tradicion

cultural.

De acuerdo a ello, a continuacién especificaré cada una de estas practicas
para poder acceder a los alimentos. Podremos ver que, aparte de la produccion y
la vinculacion con el mercado, existen otras estrategias que se repiten afio a afo,
las que no solo comprenden la adquisicién de una variedad de productos, sino que
denotan formas organizativas para aplacar aquellos embates propios del medio,

tanto a nivel econémico como ambiental.

6.3.1. La produccién familiar
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La produccion familiar, tanto agricola como ganadera, es la forma de
adquisicion méas importante para acceder a los alimentos. Ello porque, como ya
hemos visto, la cotidianeidad de las familias se circunscribe a las actividades
agropecuarias y porque los alimentos que mas se destacan dentro de la dieta son
los producidos localmente. Por supuesto, aunque hay constantes dentro de la
producciéon familiar a nivel general en la comunidad en tanto todos dependen de
los ciclos de producciébn ganadera y agropecuaria que determinan distintos
tiempos climaticos a lo largo del afio, también hay un conjunto de estrategias

familiares para optimizar sus actividades productivas.

En efecto, hemos visto que las familias cuentan con chacras extendidas en
las zonas alta y baja de la comunidad, donde las familias despliegan una serie de
formas de organizacién mediante la asignacion de roles y utilizacion de recursos.
Sin embargo, ahora haré mencién de otra forma que las familias también tienen

para acceder a mas o distintos cultivos: los canchones.

Los canchones comprenden espacios ubicados al interior de todas las
casas en el centro poblado. Su uso tiene varias alternativas, entre ser el lugar
donde duerme el ganado, ser el espacio para procesar la papa en chufo y ser el
lugar donde se cultivan ciertos productos. De este modo, cuando se trata de
complementar la produccion agricola, estos espacios actian como pequefias
huertas para cultivar productos como papa dulce, oca, izafio, olluco y hortalizas.

Ahora bien, ante ser la decision familiar la Gltima instancia en que se deciden las
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actividades de la familia, cabe decir que no todos los afios necesariamente se
hace uso de este espacio para cultivar. Por supuesto, el acceso que tienen las
familiar para poder rotar el uso de sus tierras constituye en si una estrategia que
permite acceder a otro tipo de actividades sin, por eso, arriesgar las vinculadas a
las agricolas. De este modo, estos canchones actuan en forma complementaria a
las chacras familiares que se trabajan principalmente. Asi, teniendo afios con baja
productividad se recurre a este otro espacio; del mismo modo si la familia desea
cultivar otro tipo de productos que necesitan mayor cuidado que las papas (las
cuales requieren menor cuidado en tanto soportan mejor las heladas y la

impredectibilidad de las lluvias), tales como las hortalizas.

Por otro lado, otra decision importante dentro de la produccion agricola
familiar es la seleccion de aquellos productos que van a cultivarse, los cuales
pueden variar en los tipos y en su cantidad. Estos dependen de una serie de
decisiones tales como el tiempo, la extension de la chacra, la especializaciéon en
uno o0 pocos tipos de productos, etc. Algunas de estas decisiones recaen sobre la
comunidad, tales como el tiempo, y las areas que se prepararan y lotizaran (en el
caso de las zonas altas) para una futura cosecha. Mientras, otro tipo de decisiones
son familiares como lo que se va a cultivar y cuanto; todo ello, orientado a las
necesidades y preferencias de cada familia. Por ejemplo, una constante que he
encontrado en las familias es el cultivo de unos pocos tipos de papas dulces y
amargas, aunque estos abarquen casi la totalidad de la produccién familiar. De

esta forma, cabe mencionar que a pesar de haber mas de cien o doscientas
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clases de papa, las familias tienen, por lo general, un conjunto pequefio de tipos
de papa que pueden variar de familia en familia. Sin embargo, principalmente las
familias cultivan tipos como la Yana Lomo, Makhta Lomo y Puka Lomo, en lo que
respecta a las papas dulces; mientras de las papas amargas los principales
cultivos son la papa Teniente y Q’anchalli. Esto se debe a que estas papas
combinan la adaptacion al clima, el rapido crecimiento, la demanda comercial, y el
sabor y textura que los pobladores privilegian para decidirse por un determinado
cultivo. Otra constante que he encontrado entre los pobladores es la
especializacion en las papas dejando de lado otros productos cultivables en
Tantamaco, tales como la quinua, la maca y las hortalizas. Cuando tuve la
oportunidad de conversar con mis entrevistados al respecto de este punto, todos
coincidian en que la especializacion en el cultivo de la papa se debia a que ésta
no necesitaba tanto cuidado como las hortalizas, las cuales, por ejemplo hay que
estar constantemente regandolas y que son menos resistentes a las
caracteristicas agrestes del clima en el altiplano. De acuerdo a ello, no solo hay
una cuestion de practicidad, en tanto el menor cuidado e inversion requeridos por
algunos productos supone tener mas amplitud para dedicarse a otras actividades;
sino que también, hay una conciencia del riesgo al que algunos de estos cultivos
estan propensos, por lo que siempre se privilegiaran a los que no lo estan, como
una forma de manejar tal riesgo. Es por esto que hay cultivos secundarios a las
papas que también suelen producirse por su adaptacion a los suelos, su tolerancia

a las plagas y por ser cultivos con menor riesgo a echar a perderse, a pesar de no
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contar con la utilizacion de fertilizante (FAO, 2008). De esta forma, la oca, el izafio
y el olluco son también parte de la produccion familiar utilizandose en los mismos

espacios agricolas que la papa.

Ahora bien, la produccion familiar tiene una continuacion después del
escarbo (que se lleva a cabo en abril- a nivel familiar — mayo y junio) en tanto todo
aquello que se produce pasa por una clasificacion posterior que determina el
destino de lo recién producido. De acuerdo a ello, las familias distinguen ciertas
caracteristicas en las papas (pues es aquello que principalmente pasa por esta
clasificacion) tales como el tipo (dulce o amarga), la clase de papa (si es una papa

harinosa o no), el tamafio y la calidad de la misma.

El tamafio y calidad también estan relacionados y ello depende de la
seleccion de la semilla. De este modo que las papas mas grandes se destinan, en
primer lugar, para semilla; es decir, los agricultores utilizan parte de su produccion
para reutilizarlas en calidad de semillas en futuros cultivos. Se suelen elegir las
mas grandes puesto que es mas seguro que la produccion crezca; si es que se
utilizan semillas mas pequefias es mas factible que la produccion se vea afectada,
sobretodo, por la helada. Por otro lado, las papas mas pequefias suelen utilizarse
para chufio negro, si es papa dulce; y moraya, si se trata de papa amarga o dulce
(aunque esta Udltima no suele emplearse para tal). De acuerdo al tamafio,
entonces, la forma de clasificacion es la distincion que hacen los pobladores entre

la papa primera, segunda y tercera. Esto significa que de acuerdo a esta
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clasificacion el valor de la papa tendrd un costo determinado para la
comercializacion y trueque. Esto se puede apreciar con mas claridad en el

siguiente esquema:

Mas grandes -~ - Papa primera A
- Semilla

- Papa segunda Autoconsumo

y comercializacion

, » - Papa tercera (incluso cuarta)
Mas pequefias - Chufio y moraya

|~

LY g

Papas con gusanera ——— Desecho

Lo interesante es que todas las familias se rigen por el mismo precio,
puesto que el valor en el mercado de acuerdo a esta clasificacion se decide en la
asamblea comunal’® Sin embargo, es bajo una decisién familiar si es que se
utilizan fertilizantes o no. En efecto, el abono de las parcelas se hace
principalmente con guano de corral, puesto que es el mas adecuado para las

papas nativas de Tantamaco en tanto no altera el sabor y harinosidad de las

195 Este afio el precio de las papas se daba de lersigumanera: Papa primera, S/. 18, papa segunda,S/
papa tercera S/. 12 por arroba (doce kilos apraxamente)
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papas; cualidades que son privilegiadas por las familias y que se verian alteradas
ante la exposicion de quimicos. Sin embargo, la utilizacion del fertilizante
contribuye a un mayor crecimiento
de la produccion, aunque como la
mayor parte de la produccion se
destina al autoconsumo antes que
a la comercializacion, la
preferencia por su poca o0 nula
utilizacion es inminente. De todos
modos, en el caso que se busque
comercializar a una escala mas
grande y en tiempos mas cortos, la

utilizaciéon del fertilizante sera

mayor.

Foto 6: La sefiora Antonia haciendo el escojo de su produccién de papas

Pasando a otro punto, vale mencionar el papel de la ganaderia dentro de la
produccion familiar de los pobladores de Tantamaco. Dentro de la comunidad, la
ganaderia constituye la segunda actividad mas importante, aunque su caracter es
mayormente complementario (Golte, 1980). En efecto, de acuerdo a lo que he

podido ver en el campo, las actividades alrededor de la agricultura son prioritarias
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en la mayoria de la poblacion y son pocas las familias las que se dedican
exclusivamente a la ganaderia, y las que se dedican deben movilizarse hacia
zonas mas altas, puesto que el pasto en tales espacios es de mejor calidad que el
que se puede encontrar cerca al centro poblado. Sin embargo, la mayoria de la
poblacion tiene acceso al ganado, sea que cuente pocas 0 muchas cabezas. Mas,
ya depende de una decision familiar sobre en qué medida le daran preponderancia
a esta actividad puesto que hay familias que cuentan con una determinada
cantidad de ganado sobre la que quieren estar pendientes y por tanto suelen
movilizarse con su ganado a estancias fuera del centro poblado; pero a su vez,

hay familias que recurren a sus redes para que éstas le cuiden el ganado.

Ahora bien, el principal producto proveniente de la ganaderia es la carne
(de llama, alpaca y oveja). Sin embargo, a pesar de que la mayoria de los
pobladores cuente con alguna cantidad de ganado, ésta no es siempre accesible.
Hay familias que tienen poco ganado y salvo que se trate de una ocasion que
amerite matar al ganado, los pobladores no consumiran la carne de sus propios
animales (salvo aquellas familias que cuentan con muchas cabezas de ganado
que les permita consumir de forma mas seguida la carne), puesto que hay una
tendencia a reservar los activos ante posibles tiempos de crisis. En ese caso, el
acceso a carne se hace principalmente por el g'ato (feria) o por los carniceros de
la comunidad. Los ultimos son personas dedicadas a vender ganado (ya sea de su

propia produccion o para revender) para comercializarlas dentro y fuera de la



221

comunidad. Estas personas no tienen un lugar fijo donde vender, sino que van de

casa en casa vendiendo la carne por juego'® y kilos.

Para finalizar, vale decir que la produccion familiar, aunque es la principal
forma de adquisicién de alimentos en los pobladores de Tantamaco, a lo largo de
todo el afio varia su intensidad de acuerdo a la época. De acuerdo a ello, yo tuve
la oportunidad de presenciar el inicio de la cosecha, por lo que las familias
contaban con un mayor dinamismo al comprar, vender y truequear determinados
productos al tener mayor disponibilidad y variabilidad de los mismos; sin embargo,
pude ver también que hacia el final de carnavales (fines de febrero/inicios de
marzo), tiempo en que se van retomando las actividades agricolas, las familias
deben contar con sus reservas de afios pasados tanto de papa, chufio, moraya y
cereales; pero también, dedicarse a la realizacion de otro tipo de actividades al no
contar con una produccion disponible para la comercializacion, salvo que se trate
de pobladores que produzcan a gran escala; sin embargo, ese no es el caso del
grueso de los habitantes, quienes giran su produccion familiar principalmente al

autoconsumo.

6.3.2. El g'ato vy el trueque

1% por 1o que vi y me dijeron un “juego” de carne stande cabeza, patas, panza, higado y bofe. Bbprec
variara si se trata de alpaca, llama y oveja o (@@a esta a mayor precio)
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Las actividades de intercambio y transaccion son una parte importante de
las actividades cotidianas de todas las familias de Tantamaco, tanto para adquirir
productos como para comercializar la propia produccion. Sin embargo, en
Tantamaco no se cuenta con un mercado, por lo que los pobladores recurren a las
posibilidades que tienen a su alcance para poder acceder, comercializar e
intercambiar productos de los cuales tienen necesidad. De esta manera, en la
comunidad podemos distinguir dos tipos de acceso al mercado: el gqato y el

trueque.

El g'ato es un lugar de encuentro entre comerciantes, compradores y
demas actores, donde principalmente se dan relaciones de compra-venta a través
de una variedad de productos. Generalmente se lleva a cabo una vez a la semana
y congrega personas de diversas partes de la provincia, sea donde se realicen

estas dinamicas de compra-venta.

En Tantamaco las personas acuden a dos g’atos: el de Tantamaco que se
realiza los dias domingos y el de Macusani que se realiza los dias viernes. Con
respecto al g’ato de Tantamaco, vale decir que este retne principalmente a los
pobladores de la comunidad, ya sea como compradores y/o vendedores; a su vez,
también congrega a comerciantes de otros lugares, sobretodo de Macusani. Sin
embargo, esta feria dominical cuenta con unos pocos puestos (no mas de diez).
En este g'ato de la comunidad, principalmente se comercializan productos como

viveres, frutas, verduras, comida preparada, etc. Dado que como la poblacién se
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dedica a la produccion de tubérculos principalmente, este tipo de productos no se
venden en este gato (simplemente no resultaria). Asimismo, ademéas de
compra/venta, también se llevan a cabo trueques, principalmente con los
comerciantes que no son de Tantamaco quienes canjean principalmente papas y
chufio por coca, charqui, chalona, maiz, abarrotes, etc. El trueque se da de
acuerdo al valor de los productos y asi llegar a precios equivalentes. Ahora bien,
vale decir que tanto la demanda de los pobladores como los intercambios
mediante el trueque se hacen se intensifican a partir de mayo, puesto que los
pobladores cuentan con mayores ingresos por la cosecha, asi como con una

mayor disponibilidad de productos para ser intercambiados.

Sin embargo, no es el g'ato de Tantamaco en el que los pobladores de
Tantamaco ejercen mas relaciones comerciales. En efecto, los pobladores acuden
cada viernes al gq'ato de Macusani para acceder a una mayor y mas variedad
cantidad de productos, los cuales provienen de todas partes de la provincia,
cuando se trata de producciones locales (papas, carne, chufio, coca, etc.) y de
centros comerciales como Juliaca, la cual articula los productos que llegan desde
todas partes del pais y Bolivia, del cual productos como galletas, fideos y arroz
tienen gran demanda entre los pobladores de Tantamaco al ser de menor costo

que los nacionales.
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Dentro de las interacciones que pude identificar en la feria, pude distinguir
cuatro tipos de roles que los pobladores de Tantamaco llevan a cabo para adquirir

y comercializar sus productos.

En primer lugar, pude ver que hay familias que realizan sus compras cada
una, dos semanas 0 una vez al mes dependiendo de las posibilidades econémicas
familiares. De hecho, de acuerdo a mis entrevistados se preferia comprar en esta
feria, puesto que los precios eran menores y la variedad de productos mayor; de
este modo, los pobladores de Tantamaco tenian no solo acceso a productos

comestibles, sino también a ropa, articulos de limpieza, calzado, etc.

En segundo lugar, pude ver que hay un buen nimero de pobladores que
compran al por mayor, principalmente productos como arroz, fideos, galletas, pan,
lacteos, frutas y verduras. Estos productos, al comprarse en tal calidad, se
destinan a las tiendas que poseen numerosos pobladores en Tantamaco; de este
modo, el g’ato de Macusani sirve como abastecedor de las mismas. De acuerdo a
ello, la oferta en las tiendas eran similares entre si; si es que hay variaciones es
porque la familia cuenta con méas recursos para implementar en mayor escala su
tienda; del mismo modo, los pobladores conocen los productos que mas se
demandan en la comunidad, por lo que hay una suerte de homogeneidad en la

oferta de los productos en dichas tiendas.

Por otro lado, en tercer lugar, algunos pobladores de Tantamaco traen

consigo parte de su produccion para comercializarla al menudeo o para
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intercambiarla con otros productos. De este modo, pude ver que cuando venian
los pobladores de Tantamaco, las personas se aproximaban a los camiones
provenientes de la comunidad para adquirir de quienes ofrecian productos como

papa, chufio y carne.

Finalmente, y en cuarto lugar, el otro tipo de rol que pude identificar que es
qgue hay unos pocos pobladores de Tantamaco que poseen un puesto dentro de la
feria de Macusani, en donde se venden principalmente productos como papa y

chuno.

Por supuesto, cada uno de estos roles no excluyen a los demas; aunque ya
es de acuerdo a las disponibilidades econ6micas (no solo de los pobladores sino
de las alzas de precio que pueden sufrir determinados productos a lo largo del
afo) y productivas el papel que se va a tomar dentro de las interacciones
comerciales de la feria. Esta de mas decir que no todas las familias acuden a este
g’'ato todas las semanas (por lo general, son las familias que tienen tiendas las
que si acuden todas las semanas para poder abastecerlas); entonces, para poder
abastecerse, compran al menudeo los productos que necesitan en las tiendas del

centro poblado.

Como ya se menciond, la vinculacién con el mercado es constante a lo
largo del afio, puesto que los productos no locales se encuentran ahi sin importar
la estacionalidad; sin embargo, la variacién esta en las relaciones de compra-

venta y trueque, las cuales se acrecientan en tiempo de cosecha y se aminoran en
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tiempos de escasez. Durante el tiempo de cosecha, la articulacion intercomunal
posee otra dindmica que a lo largo del resto del afio, pues es un tiempo en que se
cuenta con mayor poder adquisitivo y mayor produccidbn que comercializar.
Durante el resto del afio, los productos producidos se destinan para el consumo

familiar y para la reserva, ante la incertidumbre de los afios venideros.

Por otro lado, el trueque en el caso de los pobladores de Tantamaco,
implica que la produccién local actie como un valor de cambio para poder asi
adquirir otros productos que no se producen en la comunidad. De este modo,
sobretodo en la época de cosecha, se intercambian una serie de productos en los
que destacan la coca (que viene de San Gabéan), el maiz, la carne (pues hay
zonas mas altas que incluso son Unicamente alpaqueras) e incluso los abarrotes.
Vale decir que en la agricultura este es un tiempo de mayores activos, empero, en
la ganaderia estos meses no suponen un tiempo de cambio. Sin embargo, dada la
mayor cantidad de ingresos, las personas que tienen ganado disponen de sus

animales para también intercambiarlos por papa o comercializarlos.

Ahora bien, cabe decir que durante este periodo de tiempo, los pobladores
no solo acuden a otras comunidades para intercambiar sus productos, ni solo
recurren a las redes familiares para intercambiar productos, sino que, y
principalmente, cuentan con “toldos” que se ubican en el centro poblado en
paralelo a las fiestas patronales, y por tanto, al tiempo de cosecha quedandose en

la comunidad hasta después de terminada la fiesta (incluso algunos se quedan
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todo mayo en la zona). Basicamente se trata de comerciantes provenientes de los
distritos de Macusani, Ollachea, Corani y de las comunidades de Q’elcaya e Isivilla
(ubicadas a mayor altitud) que se instalan en toldos y se ubican en la plaza del
centro poblado (donde se realiza el gato dominical) todos los afios. Estos
comerciantes venden abarrotes, frutas, ropas, coca, etc. las cuales también

intercambian principalmente por papa y chufio'®’

(aunque en menor medida
puesto que aun no es su tiempo de elaboracion). Sin embargo, el proceso de
trueque supone una serie de condiciones para su culminacion. En efecto, los
comerciantes que se instalan en la comunidad principalmente acuden por dos
razones: la mayor demanda de los pobladores y la cosecha de papa, la cual, como
ya mencioné anteriormente, en el mercado local esta muy bien posicionada.

Ademads, ante una mayor oferta de la misma su precio es menor, en comparacion

al tiempo de escasez donde cuesta mas.

Sin embargo, por lo que pude conversar con los comerciantes de otros
distritos, no se trata tampoco de intercambiar cualquier tipo de papa y de cualquier
tamafo. Es de este modo que las papas que se prefieren intercambiar son las
lomos (Makhta, Yuraq y Puka), las cuales, de acuerdo al tipo de papa que son
(primera, segunda, tercera) cuentan con un precio que es tomado en cuenta para
hacer el intercambio (los productos a intercambiar se convierten a dinero para

concretar la transaccién). Por oreo lado, hay productos por los cuales los

197 E| precio aproximado del chufio negro durante a8teascendia a S/30 mientras que el de la morsiga e
entre S/.50 y S/. 60. Esta diferencia considerdélprecios puede significar el por qué de la matibzacion
de la moraya en la dieta de los pobladores, rgstridola, principalmente, a ocasiones especiales.
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pobladores tienen mayor demanda para intercambiar tales como la coca, las

frutas, verduras, abarrotes, los cuales también son sujetos a trueque.

De acuerdo a lo expuesto, podemos resumir diciendo que hay una
variabilidad en la dinAmica del mercado a lo largo del afio. Si bien es cierto, el
vinculo con éste, en la figura de las ferias, es constante durante todo el afio al
adquirir abarrotes al por mayor, comida, ropa, calzado, condimentos, etc., las
relaciones de compra, venta y trueque se ven supeditadas a la estacionalidad v,
en consecuencia, a la productividad. La variabilidad se encuentra, entonces, en la
cantidad de activos familiares que dependen de los ciclos agropecuarios (pues hay
meses de escasez y meses en que se cuentan con mas produccion e ingresos),
en la estacionalidad de ciertos productos y en las necesidades familiares para
adquirir determinados alimentos. De acuerdo con ello, Edita Vokral en Qoiii-Chiri.
La organizacién de la cocina y estructuras simbdlicas en el alitplano del Perd nos
muestra que la dindmica del mercado de compra y venta se diferencia de acuerdo
a las necesidades, el poder adquisitivo, los dias y fechas pero también de acuerdo
a los ciclos en tanto en funcion a este se dan reservas, el depdsito de provisiones
y las producciones que determinan una serie de interacciones para con el

mercado®,

Cuestidon similar se puede apreciar con la dindmica del trueque, la
cual responde no solo a una estacionalidad al verse intercambiados productos

locales (aunque también no locales) con aquellos que no se encuentran en la

198 \/er pag. 100 de Vokral, Editaofii-Chiri. La organizacién de la cocina y estruets simbdlicas en el
alitplano del Perd”
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localidad de acuerdo a la estacionalidad (en efecto, en mayo y junio se cuenta con
una mayor disponibilidad de productos para intercambiar); sobretodo, tomando en

cuenta de que se tratan de transacciones sin elementos monetarios de por medio.

6.3.3. Procesos de transformacidon de alimentos

El proceso de transformacion de alimentos es una expresion de la
adaptacion continua de los pobladores en respuesta a las distintas épocas
climaticas de todo el afio, pero también ante aquellos eventos inesperados del
medio ambiente que traen una repercusién negativa sobre la produccion,
principalmente agricola. Principalmente, el objetivo radica en el mayor tiempo de
conservacion que se le pueden dar a los alimentos en comparaciéon a aquellos que
no pasan por algun tipo de cambio posterior. Para ello, no solo es necesario el
conocimiento del medio ambiente, en tanto este proceso supone determinados
climas, tiempos y procesos, sino que para llevar a cabo este proceso los
pobladores recurren a una tradicion ancestral que denota el aprendizaje que los
pobladores andinos han tenido y tienen con respecto al proceso por el que pasa
cada uno de los alimentos que producen. Gracias e ello es que este conocimiento
puede ser reproducido durante todos los afios, convirtiéendose asi en practicas que

forman parte de la cultura alimentaria de las comunidades altoandinas.
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Es asi como en la comunidad pude ver que el consumo de los productos
deshidratados o procesados es una gran constante dentro de la alimentacion del
dia a dia. Sin embargo, no tuve la oportunidad de presenciar las formas sobre
como los pobladores elaboraban estos productos, puesto que para ello es
necesario el tiempo de heladas, el cual recién comienza a aparecer en mayo y que
se acentla en los meses de junio y julio. Sin embargo, pude obtener algunas

aproximaciones sobre estos procesos, sobre los cuales hablaré a continuacion.

La transformacion de alimentos solo se hace en los meses mayo, junio y
julio durante el mes de heladas'®. Estos alimentos transformados, si se mantienen
en lugares secos, pueden durar de dos afios a mas; lo cual contrasta con los
productos como la papa que dura alrededor de un afio y la oca, la cual dura solo

unos meses*°.

En efecto, de acuerdo a mi experiencia en el campo, pude ver que los
alimentos que pasan por este proceso son principalmente la papa y la oca. Sin
embargo, esta ultima no pasa por el proceso de transformacion de alimentos en
todas las familias, puesto que no todas ellas poseen este cultivo y ademas, su
produccién, en general, es mucho menor que la papa; por otro lado, el caso de la

oca es patrticular porque lo poco que se puede producir, a comparacion de la papa,

199 E| proceso por el que pasan los alimentos tramsfdos se denomina liofilizacién natural (Ver Vokral
1991; http://es.wikipedia.org/wiki/Liofilizaciéh que basicamente consiste en la eliminaciéon deb ggpr
medio del congelamiento. Este proceso (ver pagn®Wikipedia) se realiza desde tiempos ancestrales y
solo se culmina a raiz de las muy bajas tempeatainao que gracias a los primeros rayos de skal paja
presion atmosférica de la altitud de las zonasaltimas se produce la subliminacién del agua cadgelo
que culmina con este proceso de transformaciéiirdersos.

HOver cuadro 2 del punto 4.3
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es consumido en los pocos meses que dura (hasta el mes de agosto,

generalmente, sino se “seca”).

Es asi que la papa es el alimento principal que pasa por este proceso.
Ahora bien, ya he hecho mencion de que de la papa se derivan el chufio (negro) y
la moraya. La primera de ellas se hace de papa dulce; mientras la segunda de
ellas se hace tanto con papa dulce como amarga, sin embargo la produccion de
papa amarga se destina en su mayoria a la elaboracion de moraya, por lo cual

escasamente se recurre a la papa dulce para este fin.

Los procesos del chufio y la moraya son distintos entre si. Si bien es cierto,
ambos requieren de las heladas para su elaboracién, la moraya demanda de un
trabajo mas elaborado y suele realizarse entre julio y agosto para su elaboracién,
puesto que principalmente se hace de la papa amarga (qQue en minima cantidad se
consume fresca). La moraya se hace primero colocando la papa a la intemperie
nocturna por unos dias para que con el frio vaya deshidratando a la papa. Al dia
siguiente debe guardarse para evitar que los rayos solares la tornen oscura (por
eso también es conocida como chufio blanco, que es el color que resulta de la
tunta luego de este proceso), lo cual perjudica la calidad de la tunta (Vokral, 1991:
117); ello también se ayuda pisando la papa para el proceso de deshidratacion y
colocando paja para aislar la humedad. Posteriormente, los pobladores recurren al
riachuelo, a las acequias 0 a los pozos para dejar las papas alli por un lapso de 15

a 20 dias aproximadamente; para luego volverlas a extender a la helada para que
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se vuelvan a congelar y pisandolas nuevamente para eliminar los restos de liquido.
Este dltimo proceso suele realizarse en los canchones de las casas de los

pobladores.

Con respecto al chufio, su proceso de transformacion empieza a partir de
junio durando hasta julio. Su elaboracién es mas sencilla, puesto que solo requiere
que las papas se extiendan a la helada colocandoles paja encima (para evitar la
humedad) para que se congelen por unos dias; luego se procede a pisarlas para
que las éstas eliminen liquido y se vayan quitando sus cdascaras; para
posteriormente extenderlas a la helada de 15 a 30 dias, para de ahi pelarlas y
recogerlas. Cabe mencionar que dentro del proceso de elaboracion del chufio el
papel que juegan las radiaciones solares son importantes en tanto estas generan
la tonalidad oscura del chufio (que por tal razén se conoce como chufio negro),
por lo cual no necesitan aislarlas del sol. Dado que la elaboracion es mas facil, son
mayores las cantidades de chufio negro, las cuales principalmente se destinan al
autoconsumo. Segun Vokral (1991: 115) en la regién se destina la tercera parte de
la produccion de papa a la elaboracion de chufio. Ello, a diferencia de la moraya,
que por el proceso mas elaborado, tiene un buen margen de precios dentro del

mercado, se destina mayormente a la comercializacion.

Por otro lado, el proceso de la elaboracion del alimento procesado de la
oca, la kaya, es similar al proceso de la moraya. Es decir, después de hacer el

proceso de escojo con la oca y ver cudles se destinan para kaya, la oca se
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extiende a la helada por unos dias, para luego colocarlas en el agua de rio, pozo o
acequia alrededor de un mes, para luego volverlas a colocar a la intemperie.
Ahora bien, dado que no todas las familias poseen oca, y en caso si las posean
tienen una produccion pequefia de oca, no he podido recabar mucha informacion
con respecto a este proceso. Por ello, tampoco pude tener muchas referencias
acerca de la thayacha, otra derivacién procesada de la oca que se elabora en
tiempo de heladas'''. Este es un plato que se hace luego de cocer y endulzar la
oca con azucar, para luego colocarla en la helada durante la noche y consumirla al
dia siguiente como un plato dulce. Pasando a otro punto, también recabé pocos
datos acerca del charqui y la chalona (productos procesados de la llama y alpaca,
y de la oveja respectivamente), puesto que son productos que tampoco suelen
transformarse constantemente, dado que la carne se prefiere consumir de forma
fresca y ademas porque el clima de Tantamaco es humedo, por lo cual es mas
dificil realizar este elaboracién. Sin embargo, este es un proceso que mas se
encargan de hacer las familias que se encargan principalmente a la ganaderia,
para poder contar con su producto principal, la carne (en forma deshidratada), por
mas tiempo. Su elaboracion basicamente consiste en salar la carne para luego
exponerlas a la intemperie, donde la helada hace que se genere un color

blancuzco en la carne.

11| a thayacha también se hace de izafio. Sin embangsl,caso de Tantamaco no he tenido mayor
referencia de ello
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Para finalizar, vale decir que estos productos no solo se destinan para
prevenir futuros tiempos que pueden ser riesgosos (para lo cual se dispone de
espacios de conservacion de los que hablaré en las siguientes lineas) sino que
también son productos que son parte de las preferencias familiares y del consumo
diario que se manifiesta a través de diversos platos y formas de preparacion que
se emplean con estos alimentos procesados. Para ello, es necesario que la
participacion familiar, no solo para la elaboracion de estos productos sino para su
posterior conservacion, puesto que si ho hay una preocupacion por mantenerlos
en lugares secos, el tiempo de duracion de los alimentos transformados sera
menor a la esperada. Es por eso que existen las despensas, lugares de los que

hablaré a continuacion.

6.3.4. El almacenaje

El almacenaje supone otra estrategia familiar ante la posibilidad de sufrir
embates por posibles afios de crisis. Cuando afios asi ocurren, el principal
problema lo constituye un decrecimiento de la produccion agricola; lo cual implica
un menor acceso a alimentos propios de la dieta cotidiana de los pobladores,
principalmente de los carbohidratos que son la base de la alimentacion familiar.
Pero también supone un menor ingreso al contar con menos produccion para

comercializar. Por tal motivo, es caracteristico de las poblaciones altoandinas



235

contar con reservas alimentarias que pueden durar largos periodos de tiempo
(hasta un maximo de cinco afios en el caso del chufio y la moraya). Ahora bien,
hemos visto ya que los pobladores buscan transformar los alimentos que producen
para hacerlos durar mas; sin embargo, este proceso posterior también requiere de

ciertos cuidados y conocimientos para tal efecto.

De este modo, las despensas son el lugar donde se guardan los alimentos
producidos, transformados o adquiridos en el mercado. Son cuartos que, por lo
general, estan ubicados dentro de las casas en una habitacidn exclusivamente
destinada para tal fin o se trata de construcciones hechas con calamina para
facilitar la entrada del sol. También hay familias que guardan algunos de sus
alimentos en la cocina; sin embargo, por lo general en este espacio se cuentan
con los alimentos que se utilizaran inmediatamente, puesto que las condiciones de
la despensa estan pensadas para prolongar la conservacion de los alimentos por
un mayor margen de tiempo. Ademds, cada uno de los alimentos que se
mantienen ahi tiene una serie de condiciones que hacen que las formas de

almacenamiento sean varias.

Asimismo, la utilizacion de la despensa aunque se da durante todo el afio,
hay meses en que cuenta con mayor disponibilidad de productos; justamente esos
meses son los que estan mas cercanos a la cosecha y a las heladas, por lo que la
despensa esta mas abastecida con productos como papa, chufio y moraya

(productos que poseen todas las familias). Por supuesto, ello también depende de
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la disponibilidad y la produccion que tenga cada familia. Es asi que también se
conservan productos como kaya, cafiihua, olluco, oca e izafio (aunque estos
altimos tres tienen un tiempo de duracion muy corto, por lo que no buscan
almacenarse por mucho tiempo, sino consumirlos mientras duren; es decir, entre
abril y agosto) y en menor medida charqui y chalona. Ahora bien, para todos los
casos es preciso que la despensa se mantenga seca para poder conservarlos
todos por el mayor tiempo posible, sobretodo tomando en cuenta la humedad

caracteristica de Tantamaco que no facilita este proceso.

Como ya mencioné en lineas anteriores, cada producto pasa por distintas
formas de conservacion e incluso clasificacion. En efecto, la papa, el producto
principal, primero suele clasificarse para luego colocarse en la despensa. Asi,
como ya hice mencion lineas arriba, primero se clasifican segun si es dulce o
amarga, para luego clasificarlas en primera, segunda, tercera, las que se van a
destinar a chuiio y las que van a servir como semilla (las cuales se conservan
hasta septiembre, mes en que empieza la siembra); cada una de ellas se
amontona de acuerdo a la clasificacion y se guarda en sacos de yute con paja
para su posterior conservacion (ceq'es). Para que pueda durar alrededor de un
afio (lo maximo que puede durar) no solo basta con mantener las papas en un
lugar seco, sino también es preciso colocarles paja, por su efecto aislante,
sobretodo en aquellas casas que no cuentan con cuartos secos que funcionen
como despensa; ademas, también es bueno extenderlas al sol para que se

sequen de la humedad.
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Si bien es cierto que las papas pueden durar un afio y que se trata de la
produccioén principal de Tantamaco, no todas las familias cuentan con reservas de
papa para el afio siguiente, puesto que la cantidad de produccidon no es igual en
todas las familias; por ello, hacia los meses de febrero y marzo, las familias
pueden consumir menor cantidad de papa (y compensarlas con chufio) o incluso
comprarlas. Ahora bien, en el caso de las familias que todavia cuentan con
reservas de papa hacia el afio siguiente de la produccion, algunas de ellas me
cuentan que el sabor de la papa (dulce) se endulza a medida que va pasando mas
tiempo. A esta papa los pobladores le llaman paya papa, es decir “papa vieja”; al

contrario de la papa recién cosechada a la que se le conoce como “papa nueva”.

Vale decir que el olluco, el izafo, la oca y los cereales se conservan de la
misma forma, es decir, todos ellos se clasifican por separado y se agrupan del
mismo modo en la despensa. Para mantenerlos secos, se recurre a los sacos y la
paja para evitar que la humedad entre a los alimentos. Cabe mencionar que la
humedad puede atacar a los alimentos almacenados de distintas formas: trayendo
consigo hongos, “verdeando” la papa, atrayendo polillas que entran mas

facilmente con la humedad, etc.

Sin embargo, mas cuidado requieren los alimentos procesados, es decir, la
moraya, el chufio y la kaya. A diferencia de las papas que pueden estar colocadas
en sacos sobre cualquier superficie de la despensa (tarimas, suelo, etc.), los

alimentos transformados deben estar en lugares especiales para protegerse auln
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mas de la humedad, pues pueden podrirse si es que no hay el suficiente cuidado.
Sin embargo, pude ver dos tipos de conservacion: de acuerdo a algunas
entrevistas, pude ver que hay pobladores que también recurren a los sacos a los
que les agregan paja para conservar ahi este tipo de alimentos; por otro lado, otro
grupo de pobladores me decia que guardaba sus alimentos en unos barriles
circulares llamados tag'e, los cuales estan hechos de palitos de madera (ver
figural). El tag’e, a pesar que se usa principalmente para guardar chufio, moraya y
kaya para que los alimentos permanezcan secos, es asociado a un tiempo anterior

“Los abuelos nomas tienen eso, ahora nosotros ya no usamos

eSOullZ

Figura 13 : Taqg'e

Pasando a otro punto, es importante mencionar que dentro de las
despensas también se pueden guardar abarrotes para su futuro consumo. Pero, a
su vez, hay numerosas familias dentro del centro poblado que tienen bodegas en
donde venden todo tipo de productos, principalmente abastecidos del g'ato del
Macusani, a donde compran al por mayor. En esos casos, las familias no guardan
sus productos en las despensas, sino que las tiendas funcionan como tal. Es decir,

paralelamente a ser una alternativa mas para generar ingresos familiares, pude

12Tomado de una entrevista
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ver que cada vez que era necesario la tienda servia de proveedor de abarrotes,
verduras, frutas, etc. para la preparacion de alimentos, tal y como lo hacen las
despensas. Cabe recordar que esto sucede en un contexto donde no hay un
mercado inmediato y donde la feria es solo los dias domingos, por lo cual el

principal proveedor de productos no locales esta en las tiendas.

Para finalizar, es importante recalcar que, de acuerdo a la division de los
roles de acuerdo a los hombres y mujeres dentro de la familia, son las mujeres
(madres) las que son administradoras de la despensa, en tanto son ellas las
administradoras de aquello que se va a consumir y cuanto. Sin embargo, son
importantes las funciones que cada miembro realiza en tanto hay que clasificar los
productos previamente y protegerlos de la humedad. Asimismo, cabe mencionar
que la despensa también cumple la funcion de proveer de alimento a aquellas
personas que no viven dentro del centro poblado; no en vano, las personas que se
dedican en su mayor parte a la ganaderia acuden semanalmente a sus despensas
para poder abastecerse de aquellos productos que consumiran en sus zonas de

trabajo.

6.3.5. Formas alternas de adquisicion de alimentos

Aparte de todas las formas de adquisicion de alimentos que se han

mostrado en lineas anteriores, hay algunas otras que también comprenden parte
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de la estrategia de las familias para conseguir alimentos. Sin embargo, estas
formas no las que se emplean en menor medida e incluso no se emplean, razén

por la cual las estoy llamando alternas.

Es asi que, en primer lugar, podemos encontrar la presencia del Comedor
Popular, organizacién conformada por un grupo de madres que se dedica a
cocinar para aquellos que disponen de menos recursos para acceder a alimentos.
En la comunidad existe un solo comedor, el cual tiene como caracteristica mas
saltante que su funcionamiento no es constante. En efecto, El comedor popular
ubicado en el centro poblado, durante este afio, han abierto pocas veces; aunque
las veces que han abierto las madres que son miembros del comedor, empiezan a
cocinar desde las cuatro o cinco de la mafiana, para tener el desayuno a partir de
las seis. Asimismo, para la hora del almuerzo, empiezan a cocinar desde las diez
de la mafiana, puesto que en Tantamaco se acostumbra almorzar al mediodia. En
estas comidas las madres venden menus a precios médicos (que va desde los
S/.0.50 para los escolares hasta S/. 1.50 para los compradores que no son
socios). Esta ayuda se puede brindar a la comunidad puesto que el Municipio de
Carabaya abastece con alimentos como arroz, charqui, atlin, aceite, habas y
quinua. Mientras que las madres, con el dinero que obtienen de las ventas,

adquieren papa, chufio, verduras y refresco en sobre.

Sin embargo, como ya se mencioné lineas arriba, su funcionamiento es

inconstante. Ello se debe principalmente a que la demanda en la comunidad no es
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siempre la esperada. De todos modos en Tantamaco no hay restaurantes o
pensiones (salvo sefioras que cocinan para la venta en dia de feria o en ocasiones
especiales), por lo que todas las familias estan acostumbradas a cocinarse por y
para si mismas, salvo que haya falta de tiempo para, en ese caso, acudir al
comedor. A su vez, la movilidad que caracteriza a los pobladores de Tantamaco
hace que hayan épocas en que las familias de no permanezcan dentro del centro
poblado (que incluso concierne a las madres socias del Comedor Popular). De
acuerdo a ello, en tiempo de barbecho (marzo, abril) y cosecha (mayo junio) el
comedor permanece cerrado pues las familias pueden pasar el dia (o los dias) en

sus chacras.

Finalmente, la otra alternativa a la que acuden las familias para conseguir
alimentos es el Vaso de Leche. Principalmente, las familias que acceden a este
programa son quienes tienen hijos menores de seis afos. Ellos reciben, por parte
de la Municipalidad de Carabaya, alimentos orientados al crecimiento de los niflos

tales como leche, quaker, quinua en hojuelas una vez cada tres meses.

6.4. Patrones de consumo a nivel familiar

Hemos podido ver que hay una serie de dimensiones a considerar para

poder hablar de las practicas que tienen los pobladores alrededor de los
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alimentos, las cuales confluyen en aquello que las familias van a consumir. De
este modo hemos visto que la estacionalidad, la cultura alimentaria y la economia
son determinantes dentro de la organizacion familiar y comunal, materializando
los patrones de consumo a través de una serie de formas para adquirir alimentos.
De este modo, esta seccion sera una suerte de resumen sobre todo aquello que
se ha tratado a lo largo del presente trabajo. Para condensar esta informacion, aca
me centraré en estos patrones de consumo que he podido ver en mi muestra, es

decir en las seis familias del centro poblado de Tantamaco.

Es asi que el consumo de alimentos en Tantamaco se basa principalmente
en los productos producidos localmente, tales como papa, carne, oca, izafio y
olluco; algunos de los cuales pasan por un proceso de transformacion para durar
mas tiempo, tales como el chufio, la moraya, la kaya y, en algunos casos, el
charqui y chalona. Estos se complementan con productos adquiridos como el
azucar, arroz, fideos, aceite, etc. a los cuales se tiene acceso por medio de la

compra-venta y el trueque.

Sin embargo, la accesibilidad a los mismos varia de acuerdo a las familias.
Si bien es cierto, hay un mayor acceso a los tubérculos que se producen
localmente, hay familias que poseen mayor cantidad de produccion que otras, no
solo en cuanto a la cantidad, sino en cuanto a la especializacion en menos tipos
de cultivos. Del mismo modo, los alimentos de procedencia no local, a pesar de no

depender de una estacionalidad como los que se producen en Tantamaco,
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tampoco suponen el mismo acceso a lo largo del afio, dado que su adquisicion
fluctia de acuerdo a los ingresos, los cuales también varian de acuerdo a la

época.

Ahora bien, justamente por el caracter estacional de los alimentos en
Tantamaco y por la importancia de la actividad agropecuaria en la comunidad, vale
decir que estos tiempos de escasez y abundancia competen a todos los
pobladores; por lo cual el consumo de determinados productos sufre una variacion
en la dieta de acuerdo a la estacidon, dejandose, entonces, de consumir o
reemplazandolos por otros (Richards, 1939). Sin embargo, esta situacion es ya
sabida y esperada, por lo que el cambio en los habitos y patrones de consumo es
parte de un proceso periodico anual (Orlove, 1996; Amat y Ledn,y Curonisi, 1972).
En ese sentido, aunque las familias se dediquen a diferentes actividades entre si,
en todas ellas hay una repercusion de los tiempos ciclicos, generandose asi un
cambio periddico en las dinamicas de las actividades laborales. Con respecto a
este punto, por ejemplo, podemos ver que la bastantes diferencias en cuanto a la
rutina y jornadas, entre las familias que se dedican principalmente a la ganaderia y
las que se dedican principalmente a la agricultura. En ese caso, no solo la
estacionalidad repercute en el tipo de actividad que se lleva a cabo, por ser
dependiente a los ciclos, sino que también afecta en los patrones de consumo
(Revilla y Solorio, 1992), sobretodo tomando en cuenta que se tratan de
actividades que giran alrededor de los alimentos. Sin embargo, de acuerdo a mis

entrevistados, hay una serie de patrones que denotan mas similitudes que
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diferencias en cuanto a aquello que se consume. Mas bien, las variaciones en
ambos casos se encuentran principalmente en la cantidad en el acceso a algun
producto determinado y la forma en que estos se adquieren. De esta forma, se
pueden establecer patrones de consumo, para lo cual, sugiero ver el siguiente

listado que sistematiza los alimentos mas constantes en Tantamaco.

TUBERCULOS
Tubérculos que crecen localmente Producido/domesticado/comprado/transformado
Papa Producido
Oca Producido, comprado
Izafio Producido, comprado
Olluco Producido, comprado
Tubérculos transformados Producido/domesticado/comprado/transformado
Chuio Transformado
Moraya Transformado
Kaya Transformado
CARNES
Principales carnes que se producen localmente Producido/ /comprado/transformado
Llama Producido, comprado
Alpaca Producido, comprado
Oveja Producido, comprado
Vaca (carne de res) Producido, comprado

Carnes transformadas

Producido /comprado/transformado

Charqui

Transformado, comprado




Chalona

Transformado, comprado

Otras carnes

Producido /comprado/transformado

Cuy Producido, comprado
Gallina Producido, comprado
Pescado Comprado
CEREALES
Producido /comprado/transformado
Quinua Comprado
Cafiihua Producido, comprado
Trigo Comprado
Cebada Comprado
Arroz Comprado
Maiz Comprado
Avena Comprado
VERDURAS
Cebolla Comprado
Zanahoria Comprado
Coliflor Comprado
Tomate Comprado
Apio Comprado
Beterraga Comprado
Poro Comprado
Espinaca Comprado
Lechuga Comprado
Repollo Comprado
Zapallo Comprado

* Pocas familias se dedican a producir hortalizas, pero principalmente se compran

FRUTAS

Manzana

Comprado
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Naranja Comprado
Mandarina Comprado
Platano Comprado

OTROS PRODUCTOS ADQUIRIDOS EN EL MERCADO

Fideos Comprado
Habas Comprado
Leche Comprado
Queso Comprado
condimentos Comprado
Pan Comprado
Harina Comprado
Huevos Comprado
Refresco en sobre Comprado

De acuerdo al cuadro mostrado anteriormente, podemos ver que hay
alimentos que tienen distintas formas de adquisicion. Como ya se menciong, ello
depende de las actividades vy roles familiares, de la cantidad de produccién de la
qgue se disponen, asi como de la estacionalidad. Asi, por ejemplo, en la época de
cosecha hay mayor variedad y cantidad de alimentos a consumir; mientras que en

la post cosecha esta disminuye a fin de guardar reservas**?.

En efecto, de acuerdo al tiempo de cambio de estacion (marzo-abril), pude
percatarme que, aunque el consumo de papa y chufio es constante, la
disponibilidad de los mismos es la menor de todo el afio (sobre todo de la papa en

comparacion al chufio) tanto para el autoconsumo como, y mas aun, para la

13 ver pagina 98 de Revilla y Solorio “Enfoques soblimentacién andina”. CEPIA, Puno-Pert, 1992. 147
pags.
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comercializacion (que es poca a comparacion de la época de cosecha). Esto
principalmente con la papa, puesto que son los Ultimos meses en que se cuentan
con reservas antes de la cosecha; aunque, también hay familias que no cuentan
con dichas reservas de papa por tener una produccion mas pequefia (aunque se
puede recurrir al canchéon para complementar la produccion). De este modo, la
papa que se consume en estos meses es la que se compra o guarda. Es recién a
partir de abril en que los pobladores pueden ir contando con los primeros brotes
de papa nueva, y ya entre mayo Y julio se cuenta con una buena disponibilidad de
productos para la comercializacién e intercambio, tanto de papa como de chufio y

moraya.

Ahora bien, el chufio (negro) es otro de los alimentos que se consume
constantemente por todo el afio. Su disponibilidad es mayor que de las papas,
puesto que pueden durar mas afios (hasta cinco afilos como maximo). De este
modo, dentro del tiempo de transicion estacional se consume a diario (incluso en
mayor cantidad que la papa), principalmente a través del caldo de chufio de todos
los dias. Por su parte, la moraya se consume mas a partir del mes de junio y julio,
puesto que su produccién principalmente se destina a la comercializaciéon y al

consumo en ocasiones especiales.

Por otro lado, tubérculos que también se producen en Tantamaco pero que
no se consumen con la misma frecuencia son la oca, el izafio y el olluco. Todos

ellos duran unos pocos meses luego de su cosecha; razén por la cual, numerosas
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familias prefieren no contar con estos productos en su produccion. Sin embargo,
de este grupo de alimentos es la oca la que méas se produce. En efecto, su
duracion es la misma, pero los pobladores tienen el conocimiento de la kaya (y en

ocasiones la thayacha), el alimento procesado de la oca, para tener mas reservas

El consumo de carne, por su parte, también esta sujeto a la estacionalidad.
Ello, debido a que es gracias a las lluvias que los animales tienen mas pasto para
alimentarse, mientras que en la época seca los pastos se queman y los animales
no solo tienen menos comida, sino que también pueden sufrir enfermedades por
las heladas. Ello trae como consecuencia que en las épocas mas secas del afo
(sobre todo hacia el mes de septiembre), los ganaderos no puedan comercializar
la carne tal y como lo suelen hacer en el resto del afio, puesto que los animales
enflaquecen y su demanda baja en el mercado. De esta forma, el consumo de
carne, sobre todo en las familias que se dedican a la ganaderia, también sufre
variaciones en cuanto a su cantidad a lo largo del afio. Sin embargo, en las
familias que tienen poco ganado o que no lo tienen la situacién es distinta.
Principalmente, estas familias compran ganado ya sea de los carniceros que hay
en la comunidad o en Macusani; por tanto, no solo la estacionalidad varia en este
caso, sino que ellos deben contar con ingresos monetarios para adquirir carne,
contrariamente a las personas que se dedican al ganado, quienes pueden

disponer de él.
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Dentro del mismo grupo, los animales domesticados como cuy (al que se le
denomina también conejo en Tantamaco) y gallina, también estan presentes
dentro de los patrones de consumo. Sin embargo, su constancia radica en su
caracter festivo y especial. Por tal motivo, tanto las familias que crian estos
animales como las que los adquieren en el mercado (junto con productos como

pescado), los reservan para su consumo segun las fechas y preferencias.

Por otro lado, aquellos productos que se adquieren fuera de la comunidad,
tales como arroz, fideos, azlcar, aceite, cereales, lacteos, etc. no suponen los
alimentos principales dentro de los patrones de consumo, pero su
complementariedad en las comidas es necesaria. Es asi que el uso del arroz y el
fideo es indispensable para constituir un segundo; o el empleo de las verduras es
fundamental en la sopa. Pero, como ya se ha visto, el acceso a productos
adquiridos en el mercado depende de la cantidad de ingresos familiares, los
cuales se relacionan con la estacionalidad. Aunque también, como he
mencionado, las familias recurren a la pluriactividad, la cual supone el uso de la
fuerza de trabajo en trabajos no agropecuarios, lo cual brinda un margen a las
familias para poder adquirir los productos de su necesidad, sin la dependencia

total de los ciclos agricolas y ganaderos.

Sin embargo, las personas que se dedican principalmente a la ganaderia
tienen menos acceso que las personas que viven en el centro poblado a este tipo

de productos. Por tanto, aunque los patrones de consumo sean similares, las
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formas de adquisicion no lo son. Mas, esto no solo sucede con los productos que
no se producen localmente sino también con los que si. De este modo, la
adquisicion de alimentos se hace por medio de las despensas y tiendas, para lo
cual las familias deben organizarse para comprar lo que les abastecera por los

dias que estén sin acceso para comprar alimentos.

En funcion a lo expuesto, podemos ver cuéles son los alimentos que son
indispensables dentro de las comidas diarias, asi como los que tienen un caracter
mas suntuario; es decir, los que prefieren consumir en fechas especiales y que
sirven también para agasajar a los invitados. Ello se expresa en la cotidianeidad a

través de un conjunto de platos asi como en su distribucién en el dia.

De esta forma, los alimentos se consumen a lo largo de tres comidas
basicas durante el dia: desayuno, almuerzo y cena. Mas, en el caso que se trate
de una jornada que amerite el trabajo en una zona de pasteo o chacra, el
almuerzo se reemplaza por el fiambre o watya (mas un refrigerio previo). En el
caso del desayuno, tuve la oportunidad de ver, que las sopas son no solo
frecuentes sino necesarias para poder tener la energia suficiente para afrontar el
trabajo diario. De este modo, las sopas generalmente constan chufio, papa,
verduras, carne (si se da el caso). Ya en el almuerzo, las familias pueden contar
con uno o dos platos (aunque un plato es lo mas comdn, y si es que se tiene

tiempo y disponibilidad se preparan dos) ya sea de sopa o segundo. Ya hacia la
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cena las sopas también son frecuentes, pero también el consumo de bebidas

calientes y pan.

Todas estas constantes que he mencionado en esta seccion estan descritas
de acuerdo a lo que pude ver en las dinamicas alimentarias de muestra. Tuve la
oportunidad de acompaiiar a seis familias durante estos momentos, pero a su vez,
elaborar una lista sobre los platos y alimentos consumidos en dos semanas (ver
los cuadros que figuran en el anexo 2) y contar con un registro fotografico con
algunas de las familias de mi muestra (anexo 3). De acuerdo a ello, no solo pude
ver los alimentos que son vinculados a la cotidianeidad del dia a dia y los que son
adjudicados a momentos festivos; sino, que también pude ver las distintas
dinamicas alrededor de los alimentos de acuerdo a las actividades. Si bien es
cierto, mi muestra se basoé en seis familias del centro poblado, algunos miembros
de las mismas se dedicaban a la ganaderia principalmente, por lo que pude ver
gue en cuanto a lo que se consume hay similitudes; mas, diferencias en cuanto a
la adquisicion de los mismos. De este modo, aunque Tantamaco es una
comunidad cuyas actividades agropecuarias se relacionan al autoconsumo, y
cuyas estrategias familiares y comunales suponen conocimientos culturales desde
tiempos ancestrales, también hay un dinamismo constante en cuanto a la
vinculacion con elementos externos a la localidad, tales como el mercado, las
organizaciones de ayuda y trabajos estacionales. Es asi que los cambios que esta
interaccion ha podido traer consigo en los patrones de consumo ahora ya estan

insertos dentro de las comidas diarias; por supuesto, en paralelo al consumo de
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los productos locales, los cuales también pasan por una serie de cambios

constantes.
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7. CONCLUSIONES

En Tantamaco existe una relacion intrinseca entre el poblador y su medio
gue se transmite a través del manejo del tiempo y espacio en los ciclos
agropecuarios, y a través de los conocimientos adquiridos como parte del
continuo proceso de adaptacion. Dicha relacion supone una organizacion a
nivel comunal y familiar para algunas formas de adquisicion de alimentos,
las cuales se plasman en el trabajo en las zonas de produccion, la
asignacion de roles en la familiar y comunidad, la produccion familiar y
comercializacion. Por tanto, no es posible entender las practicas
alimentarias si, en primer lugar, no entendemos el componente medio

ambiental y ecoldgico.

Por otra parte, los ciclos agropecuarios estan marcados por una
estacionalidad a lo largo del afio, lo cual hace que haya una determinada
disponibilidad de alimentos de acuerdo a la época. En nuestro caso, y en el
contexto de cambio estacional, hay un paso de un periodo de lluvias a uno
de heladas que marca el tiempo de barbecho al de cosecha y del proceso

de transformacion de alimentos; siendo, por tanto, los meses entre abril y
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junio los meses en que se cuenta con mayores cosechas. De acuerdo a
ello, y en relacion al primer punto, hay una articulacion entre las tareas y la

disponibilidad ambiental de los productos producidos en la comunidad.

El clima en el medio altoandino se caracteriza por su irregularidad y
constante fluctuacion (aunque circunscritas a un ciclo). Ante ello, la
presencia del cambio climatico en el discurso de los pobladores y en cifras
sobre la variacion del clima es innegable; sin embargo, esta no es una
situacion nueva o frente a la cual hay otro tipo de estrategias a
implementar. En efecto, los embates del clima han sido constantes y por
ello también la basqueda en el aminoramiento de posibles riesgos a través
de estrategias comunales y familiares. Ello incluye la diversificacion de
cultivos y chacras, el conocimiento de los procesos de transformacion de
alimentos y cereales ante posibles afios de crisis y el uso de indicadores
ecolégicos. En todo caso, los afios considerados “malos” aminoran la
producciéon repercutiendo en la economia familiar; sin embargo, podrian
haber ciertos indicadores de que el clima no es un determinante para que
haya un cambio en los héabitos alimentarios o que se reemplacen unos
productos por otros. Si es que hay una reconfiguracion de aquello que se
consume se deben tomar en cuenta otra serie de factores que repercuten
sobre las decisiones al interior de la familia, pues es en este ambito lo que,

en Ultima instancia, se decide lo que se consume.
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Existe un vinculo entre las practicas alimentarias que vinculan determinados
tipos de comidas y preparacion en la chacra, y el ciclo agropecuario. En
efecto, los pobladores recurren a las tecnologias de la cocina trasladadas a
la chacra, siendo ello un conocimiento cultural como una estrategia que les
permita cumplir con los trabajos agropecuarios cotidianos. Pero a su vez, la
implementacion de estas cocinas debe adecuarse a as condiciones
ecoldgicas del medio (lluvias, humedad del suelo) y al tipo de trabajo que se
realiza de acuerdo a la época. El caso de la watya es ejemplificador, puesto
que no solo implica que la tierra esté seca, sino que solo se da durante el
tiempo de cosecha. Por estas razones, detrds el consumo de fiambre y
watya hay un conjunto de roles y organizacién, asi como de formas de
preparacion determinadas que forman parte de los patrones de consumo en
Tantamaco.

Las légicas locales de produccién no solo se expresan a través de la
productividad y del trabajo diario, sino que la relacion con la tierra y el
medio ambiente es una vivencia diaria, pero a su vez aquello frente a lo que
debe haber una adaptacion constante. Es por eso que los rituales
relacionados a la produccion no solo tienen un caracter identitario con los
alimentos que se producen localmente y con la tierra que los produce, sino
que con la comunidad hay un afianzamiento de las relaciones, no solo en

los rituales, sino en los trabajos comunales y familiares, y en las comidas
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que se comparten durante estas labores. De esta manera, las logicas de
produccién no solo se limitan al trabajo diario sino que existe también un
plano simbdlico en estas précticas, las cuales se expresan en diferentes
niveles de escala; es decir desde las unidades familiares hasta la extension

de la comunidad.

Existe una relacion entre las actividades productivas de la comunidad y las
formas de adquisicion de alimentos. En Tantamaco, las dos actividades
principales son la agricultura y la ganaderia. Cada una de ellas requiere
dinamicas distintas de acuerdo a las zonas de produccion, la rutina, la
organizacion familiar y las decisiones comunales, lo cual hace que las
formas de adquisicion de alimentos sean diferentes entre si. Es asi que las
personas que se dedican principalmente a la ganaderia deben configurar
otro tipo de estrategias familiares ante un acceso menor a ciertos alimentos
(menor posibilidad de ir a las tiendas y contar con una despensa) como
abarrotes y tubérculos, pero su acceso a carne es mayor. Sin embargo, ello
no quiere decir que los patrones de consumo sean diferentes, sino las
formas de acceso a ellas; es decir, hay similitud en cuanto qué se consume,
pero las variaciones se dan en funcion a la cantidad por la propia

produccion familiar y los ingresos que se perciben.

La cocina es también un reflejo de las actividades y la organizacion familiar.

El espacio de la cocina no debe ser entendido de la misma manera en el
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Centro Poblado y en las zonas de ganado dispersas en la comunidad por
implementarse distintos tipos de tecnologia y adecuacion del espacio en
cada una de ellas. Por otro lado, en el caso del Centro Poblado, la cocina a
gas es un implemento cuyo uso se ha intensificado con el tiempo y que se
usa cuando las familias no cuentan con tiempo y/o cuando no cuentan con
combustible previamente recolectado; al contrario de la gq'oncha, la que

requiere mayor tiempo en su empleo.

Por otro lado, la cocina constituye el escenario principal de las interacciones
a nivel familiar al ser un lugar de reunion al interior del hogar; ademas, es
aqui donde también se distinguen las posiciones al interior del nucleo de la
familia y con respecto a la familia extensa. Asimismo, es la puerta de salida
hacia el ambito externo, al constituirse este espacio como el primer lugar de
la casa al que acuden las visitas inesperadas e importantes, afianzandose
las relaciones por medio de la hospitalidad a través de la invitacion de

comida y el ofrecimiento de ayuda mutua para la preparacion de alimentos.

Las decisiones que se toman en el &mbito comunal deben ser tomadas en
cuenta como parte de la organizacién familiar y por tanto dentro de las
practicas alimentarias. Si bien es cierto, es la unidad familiar la dltima
instancia donde se decide lo que se va a consumir y los modos de los
mismos en funcién a las preferencias, actividades laborales, roles en la

familia, disponibilidad econémica, etc. en Tantamaco es innegable la fuerte
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presencia de la Asamblea Comunal, la cual determina acciones a tomar que
luego repercutiran en la organizacion familar, tales como, las zonas y los
tiempos a trabajar, y con ellos las normas y prohibiciones, las
responsabilidades para con la comunidad al asumir ciertos cargos
(ararihua, cocineros para las faenas, etc.), los precios de los productos a

comercializar, etc. que se reproducen al interior de la unidad familiar.

En un plano simbdlico, las préacticas alrededor de los alimentos también
deben ser entendidas en relacién al nivel comunal. Ello porque hay una
convencidén con respecto a una serie de valores y significados que se
manifiestan en diferentes contextos de acuerdo al caracter de la festividad.
En efecto, hemos visto que en los rituales al inicio de la cosecha, se utiliza
un pago para pedirle a la Madre Tierra que augure una buena produccion;
pero a la vez, se trata de un momento en que los faenantes trabajan como
una unidad y se estrechan lazos en los momentos de trabajo y el compartir
en la comida comunal. Por otro lado, existe una convencién al respecto de
los ritos del matrimonio y muerte, en que hay ciertos modos de consumo
que expresan la importancia de acuerdo al rol, alimentos y bebidas que
expresan un significado (como el poge, por ejemplo) como otros
indicadores. Del mismo modo, estas mismas convenciones se reproducen a
microescala cuando se trata de celebraciones al interior de la unidad
familiar (por ejemplo, comprendidas dentro del ciclo vital), pero que, desde

luego, se determinan por las decisiones familiares.
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De acuerdo a lo expuesto, por tanto, las practicas alimentarias en
Tantamaco deben entenderse en relacion a las actividades productivas, lo
que se produce en la zona, las formas de conservacion y transformacion, y
las adquisiciones en el mercado. Y a su vez, en funcion a lo que se
consume a diario y en ocasiones festivas. De acuerdo a ello, hay un
sistema alimentario que comprende una serie de clasificaciones vy
preferencias hechas por los pobladores que se manifiestan de forma
constante a nivel comunal. A su vez, detrds de este las practicas
alimentarias, son los alimentos producidos, los platos que se consumen y
sus modos de preparacion y consumo los se transmiten un conjunto de
determinados valores culturales que van acorde al contexto ritual, festivo y
en la cotidianeidad; y dan cuenta de la organizacion al interior de las

familias y comunidad.
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9. GLOSARIO

Atizar: Calentamiento previo a la coccién que reciben las ollas de barro

Ceqg'e: Sacos para guardar grandes cantidades de papa, chufio y demés productos que se
conservan dentro de las despensas para su almacenamiento.

Ch’agcepa: Cebada triturada (Vokral 1991: 348)
Ch’acco: Barro comestible que se consume con papa wayko o watya

Challar: Bendecir o augurar por medio de alcohol o vino con coca, en ocasiones, para pedir y
agradecer por algo en concreto. Esto se arroja a aquello que busca ser bendecido o por lo que se
agradece

Chaka: Cocina elaborada a base de piedras y combustible. Suele usarse en el campo
Chalona: Carne de cordero deshidratada y salada

Charqui: Carne de alpaca y llama deshidratada y salada

Cholge: Comino

Chumar: Comida sancochada y sin sal

Chufio: También conocido como chufio negro, es la papa dulce que pasa por el proceso de
liofilizacién con alternancias nocturnas y diurnas para su transformacion

Chufo phuti: Chufio sancochado. Se lleva para el fiambre en la chacra o zona de pastoreo

Habas phuspu: Habas tostadas. Es una comida diaria que se consume en la chacra
principalmente

Hiq'i: Plato de barro grande que sirve para tostar en fogon, también se puede hacer de calamina.
Es como un lavador y se le pone asa. Es especialmente para tostar maiz, cafiihua, haba. No se
usa mucho porque se rompen con facilidad. En su reemplazo se usan las ollas

Hog'ollo: Recipiente de barro con un asa encima y sirve para tostar maiz, cafiihua y haba.
Japo: Uno de los tipos de watya que se hace a base de papayura o champa

Jaq’o: Harina de cafiihua mezcado con azucar o agua. Se consume frio o caliente

Jolg'e: Plato que se prepara en marcacho, a base de higado

Kalapari: Plato que se prepara en marcacho, hecho a base carne de lomo aderezado con tomate,
cebolla, etc.
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Kaya: Producto derivado de la oca que pasa por el proceso de liofilizacién
Khawa: Combustible derivado de la bosta de vaca

K’intu: Conjunto de hojas de coca escogidas para la ch’allasga

K'inturpari : Mesa ritual donde hay coca, alcohol y vino, en ocasiones.

Lawa: Mazamorra salada de consistencia mas espesa que la sopa. De acuerdo a los alimentos se
les denomina papa lawa, chufio lawa, tunta lawa

LlI'anta: Lefia
Llatan: Un tipo de aji

Moraya: También conocido como chufio blanco. Es la papa, principalmente amarga, que pasa por
el proceso de liofilizacion a través del congelamiento de las heladas nocturnas y el sumergimiento
en agua.

Payapapa: Denominada papa “vieja”. Es la papa de la cosecha del afio anterior que se almacena
para su consumo posterior.

Papayura: Las plantas de papa (tallo y hojas) que se usan para construir el japo
Papa wayko: Papa sancochada

Pesg'e: Segundo a base de quinua hervida que se prepara en forma de lawa junto con leche y
queso. Es un plato que se cocina en Viernes Santo

Pircar: Construir el horno de watya

Pukuna: Instrumento por medio del cual se genera un soplido para hacer arder el fogon

Purufia: Plato hondo de barro que sirve para hacer chufio, sacar viveres, cebo y como lavador. No
se usa mucho porque se rompen con facilidad. Se asocia a un tiempo anterior

Q’ato: Espacio de compra-venta a microescala en plazas o mercados

Q’oncha: Fogén construido a base de barro presente en todas las casas del centro poblado de
Tantamaco.

Q’uyuta: Piedra redonda y pequefia que se usa para aplastar chufio, moraya, kaya, ajo, aji.

T'antawawa: Pan con imagenes de angeles y nifios que se usa de forma ritual en el Rito de la
Octava, a los ocho dias de un fallecimiento y en Todos los Santos, festividad que se realiza en el
mes de noviembre.

T'uru manka: También llamada g'analla. Son ollas que se usan Unicamente con el fogén. Su uso
no necesariamente es constante dado que se rompen con facilidad.

T'uru p’'uku: También llamado chuwa. Se usan como platos (algunos dicen que uno se enferma
menos si come en estos platos) para caldos y segundos; y se prefieren porque también su uso
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incide en el sabor y olor. Mas, su uso mas frecuente es para tapar la t'uru manka cuando se cocina
en ésta

T'uru tetera: Tetera que se usa Unicamente con el fogon. A pesar de su delicadeza se prefiere
porque mantiene el agua caliente por mayor tiempo en comparacion a la tetera de aluminio

Tag’e: Recipiente hecho a base de palitos que algunas familias usan para guardar principalmente
chufio en la actualidad. Esta asociado a un tiempo anterior por lo que hay familias que ya lo han
dejado de usar.

Thayacha : Transformacion derivada de la oca y el izafio. Se prepara primero sancochando la oca
o el izafo para luego colocarlos en un plato con azlcar y sacarlos a la helada. Sin embargo, se
consume muy poco en Tantamaco.

Tog'pena: Varilla de alambre o madera para mover la waykuna que sirve de combustible para la
g'oncha. Sin su utilizacién el fuego no podria arder

Toqg'toche: Masa frita elaborada con harina, huevos y cebo (o0 aceite). Se prepara para la chacra
como reemplazo del pan, puesto que su duraciéon es mayor

Tunawa: Piedra alargada que sirve para hacer harina de habas, cafiihua, chufio, etc.
Tunta: Moraya, chufio blanco

Tunta phuti: Moraya sancochada, se lleva también para el fiambre con carne y papa
Waykuna: Combustible proveniente de la bosta para cocinar en q'oncha y chaka

Watya: Horno que se realiza en las chacras durante la época de cosecha. Se hace a base de
terrones secos llamados g'orpas

Wishlla: Cucharén de madera que usa para mazamorras, lawas y sopas
Uchu: Combustible derivado de la bosta de alpaca, llama y oveja.

Uchu: Aji
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10. ANEXOS



CROQUIS DEL CENTRO POBLADO DE TANTAMACO
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ANEXO 2: LISTADO DE PLATOS Y ALIMENTOS CONSUMIDOS E N
EL LAPSO DE DOS SEMANAS EN SEIS FAMILIAS DE TANTAMA CO

Platos consumidos en el desayuno (en un lapso de do
familias de Tantamaco

S semanas) en seis

Caldo de
chufio, Caldo de
Caldo de quaker con | chufio, mate | No tomo Fue a Fue a Mate de hierbas,
Fam 1 chufio, mate |leche de hierbas desayuno Macusani Macusani pan
Caldo de Moraya con
chufio, pan, |arrozy Caldo de Caldo de Caldo de Caldo de
leche con huevo, mate | chufio, mate | chufio, chufio chufo Caldo de
Fam 2 cuaker de hierbas de hierbas tortilla, mate | (chacra) (chacra) Ch'accepa, mate
papa
sancochada, | Caldo de Caldo de Caldo de
higado, chufio, mate |chufo, mate | chufio, jugo | Caldo de Caldo de Caldo de chuiio,
Fam 3 queso frito de mufia de g'anacho | de platano chufio chufio mate de hierbas
Mazamorra
morada, pan,
papa
Queso frito Huevo frito | Segundito Arroz sancochada arroz Revuelto de
con arroz, con arroz, de fideo, amarillo, con ch'acco, amarillo, chufio con atln,
mate de mate de mate de mate de mate de mate de mate de
Fam 4 eucalipto eucalipto eucalipto eucalipto eucalipto eucalipto eucalipto
Aji de habas, Higado frito
chufio phasi con chufio, | quaker de Papa
(chufio arroz y quinua Arroz, chufio y | sancochada
sancochado), | Caldo de rodajas de (hojuelas de | huevo frito, con ch'acco,
mate de chufio, mate |tomate, mate | quinua con mate de arroz con
Fam 5 hierbas de hierbas de hierbas leche), pan hierbas leche
Segundito Papa Caldo de
de fideo, sancochada | Caldo de cordero, Seco de cordero
mate de con ch'acco, |fideo, mate de | mate de con arvejitas,
Fam 6 g'ata mate de g'ata | g'ata g'ata mate de g'ata
Alimentos y bebidas consumidas (en funcion a los pl atos)

Comprados

cebolla, sal, azucar, leche, quaker,

Producidos

papa dulce,

Transformado
s
chufio negro

otra procedencia

punki tika y otras hierbas

pimienta repollo (recolectadas)
("canchon™)
Fam 2 zanahoria, apio, leche, pan, quaker, | papa dulce, chufio negro, anis, mufia y otras hierbas
sal, huevo, arroz, ch'accepa, carne de llama moraya (recolectadas)
azucar, aceite, orégano, pimienta
Fam 3 | arroz, platano, huevo, leche, azdcar | papa dulce chufio negro mufia, g'anacho , punki tika
y otras
hierbas(recolectadas),
cabeza de alpaca (regalo)
Fam 4 | zanahoria, arroz, pimienta, comino, papa dulce chufio negro eucalipto (recolectado)
ajo, fideo, aceite, huevo, mazamorra
morada, ch'acco, atun, cebolla,
tomate, azucar, sal
Fam 5 | Habas, cebolla, tomate, aceite, papa dulce chufio negro hierbas (recolectadas),

sibarita, arroz, panza e higado de

hojuelas de quinua




alpaca, zanahoria, perejil, pan,
leche, huevo, ch'acco, sal

(donadas del Vaso de

Leche)

Fam 6

Fideos, tomate, pimienta, laurel,
zanahoria, arroz, ch'acco, fideos,
apio, zanahoria, arverjas, sal

papa dulce,
cafihua, carne
y tripas de
cordero

chufio negro

g'ata (recolectadas)

Platos consumidos en el almuerzo (en un lapso de do
familias de Tantamaco

S semanas) en seis

caldo de
chufio con
cuello de
Caldo de alpaca, papa Caldo de
chufio, Caldo de Caldo de sancochada, cabeza,
mate de chufio, mate | quinua, mate | mate de Fue a mate de
Fam 1 | hierbas de punki tika | de hierbas hierbas Fue a Macusani | Macusani hierbas
Refrigerio Refrigerio
(tortilla) (tortilla) Chicharrén
fiambre (papa, | Refrigerio fiambre de alpaca
Caldo de chufio negro, | (tortilla) (papa, chufio | con chufio
chufio con | caldo de carne de fiambre (papa, | negro, carne |negroy
carne de chufio Caldo de llama, chufio negro, de llama, papa
llama, (consumido chufio, mate | refresco, carne de llama, | refresco, (comprado
Fam 2 | mate en un velorio) | de hierbas mate) refresco, mate) | mate) en el g'ato)
caldo de arroz con fideo
chufio, Arroz con Revuelto de frito y atin Caldo de Caldo de
mate de huevo, mate | atun, mate de | Tortilla, entomatado, chufio, mate | chufio, mate
Fam 3 | hierbas de muna g'anacho chocolate mate de hierbas | de hierbas de hierbas
(refrigerio)
(Refrigerio) tortilla
tortilla (Viernes Santo) | (fiambre)
fiambre (Fiambre) papa locro, chufio, papa,
(chufio, fiambre chufio, carne fideo tostado, carne de
papa, (chufio, papa, | Caldo de de cordero, quinua pesqg'e, | carnero, Caldo de
carne de carne de chufio, mate | papa, mate, papa lisa, arroz | refresco chufio, mate
Fam 4 | cordero) cordero) de eucalipto | refresco yupi | con leche, mate | (yupi) de eucalipto
caldo de caldo de
chufio, chufio,
huevo frito | segundito de
con chuio | fideo con Caldo de
phasi, papa y chuiio chufio, papa Fue a Macusani
refresco phasi, con fideo y y almorzé en el
Fam 5 | yupi refresco yupi | No almorzé arroz g'ato
Fiambre
(chufio
timpu, Fiambre Fiambre Fiambre Fiambre (chufio
papa, (chufio timpu, | (chufio timpu, | (chufio timpu, | timpu, papa,
carne de papa, carne papa, carne papa, carne de | carne de
cordero) de cordero) de cordero) cordero) cordero)
refrigerio refrigerio refrigerio refrigerio refrigerio Caldo de Caldo de
(mate, (mate, (mate, (mate, (mate, chufio blanco, | lomo de
Fam 6 |toqg'toche) |tog'toche) toq'toche) toq'toche) toq'toche) toq'toche cordero




Alimentos y bebidas consumidas (en funcién a los pl atos)

Transformado
S

chufo negro

Producidos

Comprados

otra procedencia

Fam 1 | cebolla, sal, quinua, azlcar, rocoto,
cabeza de llama, cuello de alpaca,

pimienta

papa dulce,
repollo
("canchon™)

punki tika y otras hierbas
(recolectadas)

Fam 2 zanahoria, apio, sal, arroz, azUcar,
aceite, orégano, pimienta, cebo,

harina, refresco en sobre, pimienta

papa dulce,
carne de llama

chufio negro,
moraya

anis, mufia y otras hierbas
(recolectadas)

Fam 3 Chocolate en barra, soda
(bicarbonato), aceite, harina sin
preparar, huevos, azlcar, atin
entomatado, cebolla, tomate, arroz,

zanahoria, fideos, sal

papa dulce chufio negro mufia, g'anacho , punki tika
y otras

hierbas(recolectadas),

Fam 4 | arroz, carne de cordero, apio,
zanahoria, pimienta, refresco
(sobre), queso, quinua, leche,
harina, cebo, comino, ajo, fideo,
aceite, huevo, mazamorra morada,
ch'acco, atun, cebolla, tomate,

azlcar, sal

papa dulce,
olluco

chufio negro eucalipto (recolectado)

Fam 5 | Habas, cebolla, tomate, aceite,
sibarita, arroz, panza e higado de
alpaca, zanahoria, perejil, pan,
leche, huevo, ch'acco, sal, apio,

pimienta dulce, orégano, poro, ajo

papa dulce chufio negro hierbas (recolectadas),

Fam 6 Fideos, tomate, pimienta, laurel,
zanahoria, arroz, ch'acco, fideos,
apio, zanahoria, arverjas, sal, arroz,

huevo, harina, orégano, poro, ajo

Carne de oveja,
papa dulce

chufio negro,
cebo, moraya

g'ata (recolectadas)

Platos consumidos en la cena (en un lapso de dos se
familias de Tantamaco

manas) en seis

Tortilla, caldo
Caldo de Caldo de Caldo de de chufio, Caldo de
chufio, chufio, mate | quinua, mate | mate de Fue a chufio, mate
Fam 1 |carne de punki tika | de hierbas hierbas Fue a Macusani | Macusani de hierbas
Caldo de
Caldo de mate (casa), chufo con
chufo con | caldo de Caldo de arroz
carne de chufio Caldo de chufio Caldo de chufio | Caldo de (consumido
llama, (consumido chufio, mate | (chacra), (chacra), chufio, mate | fuera de
Fam 2 | mate en un velorio) | de hierbas tortilla, mate | tortilla, mate de hierbas casa)
No Leche con mate de tortilla,
Fam 3 | cenaron azucar, pan g'anacho chocolate No cenaron No cenaron No cenaron
papa
Caldo de sancochada
chufio, Caldo de Caldo de Caldo de caldo de con ch'acco,
mate de sémola, mate | chufio, mate | chufo, mate mate de chufio, mate | mate de
Fam 4 | eucalipto de eucalipto de eucalipto de eucalipto eucalipto de eucalipto | eucalipto




Mate, pan,
canchita Caldo de Caldo de chufio,
Fam 5 | tostada matey pan chufio, mate Mate y pan mate
izafo y papas
sancochadas
con ch'acco,
Mate de caldo de caldo de
Fam 6 g'ata, pan chufio Caldo de arroz | moraya
Alimentos y bebidas consumidas (en funcién a los pl atos)
Comprados Producidos Transformado otra procedencia
s
Fam 1 | cebolla, sal, quinua, azlcar, rocoto, | papa dulce, chufio negro punki tika y otras hierbas
cebo de alpaca, cabeza de llama, repollo (recolectadas)
pimienta, harina ("canchén™)
Fam 2 | zanahoria, apio, sal, azucar, papa dulce, chufio negro anis, mufia y otras hierbas
orégano, pimienta carne de llama (recolectadas)
Fam 3 | Chocolate en barra, soda papa dulce chufio negro mufia, g'anacho , punki tika
(bicarbonato), aceite, harina sin y otras
preparar, huevos, azudcar, pan, hierbas(recolectadas),
leche
Fam 4 | arroz, sémola, carne de cordero, papa dulce chufio negro eucalipto (recolectado)
apio, zanahoria, comino, ajo, fideo,
aceite, sal, azucar
Fam 5 | arroz, zanahoria, sal, apio, canchita | papa dulce chufio negro hierbas (recolectadas),
tostada, carne de alpaca
Fam 6 | Pan, zanahoria, arroz, ch'acco, apio, | lzafio, papa chufio negro, g'ata (recolectadas)
zanahoria, sal, arroz, ajo dulce, tripas de | moraya
cordero

* Este listado de comidas se hizo en un tiempo de dos semanas en todos los
casos (en distintos dias abarcando una semana): Tres familias en el mes de
marzo y tres familias en el mes de abiril




ANEXO 3: REGISTRO FOTOGRAFICO SOBRE LOS ALIMENTOS
ADQUIRIDOS EN CUATRO FAMILIAS DE TANTAMACO

La familia Apaza junto con algunas de las cosas que normalmente consume en una
semana

*Falta el padre y uno de los hijos

1. Alimentos en la foto:

e Chufio (para tres dias)

e Papa (para dos dias)

e Cabeza de oveja (para tres dias)

« Panza de oveja (para dos dias)

e Chalona (para dos dias)

* Arroz (para dos dias)

* Azlcar (1 dia)

e Perejil (para una semana)

e Ocororo (balde verde) para mate de un dia
e Aceite (dos, tres dias)

e Manzana (1 semana. Para hacer agua de manzana)
e Sal (1 semana)

e Zanahoria (dos dias)

2. Gasto aproximado que hace por una semana: S/. 30




La familia Quispe junto con los alimentos que norma Imente consume en una
semana

*Falta el padre y cuatro de los hijos

1. Alimentos en la foto:

* Cebolla (1 kilo para 1 semana)

e 1 arroba de papa (12 kg. Para 1 semana)

» Cabeza de ajo (seis para una semana)

e Lechuga (1 kg para una semana)

e Media arroba de chufio (1 semana)

e Huevos (de 5 a 7 para una semana. Provienen de la gallina)
e Carne (2 kg para 1 semana)

* Hojuelas de quinua (1 kg para 2, 3 semanas. Vienen del Vaso de Leche)
* Arverjas (1 kg para 1 semana)

* 2 ajies (1 semana)

e Zanahoria (1 kilo para 1 semana)
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Lo que falta en la foto

e Azlcar (2kg para una semana)

e Arroz (1 kg para una semana)

e Fideos (1 kilo para una semana)

e Sal (500 gr para una semana)

e Orégano (1 bolsa para una semana)
e Canela (1 bolsa para una semana)

e Aceite (1/2 litro a la semana)

2. Gasto aproximado que hace por una semana: S/. 50 para cuatro personas, S/. 20 para tres personas
(que viven con el ganado, fuera del centro poblado)



La familia Aragon junto con algunas de los alimento S que consume en una
semana

*Falta uno de los hijos

1. Alimentos en la foto:

¢« Habas

¢ Hojuelas de quinua (medio kilo)
¢ Naranjas

¢ Manzanas

¢ Pan

¢ Fideos (dos kilos)

e Arroz

¢ Papa (media arroba)
¢ Chufio (media arroba)
¢ Cebolla, tomate

e 500 gr. de sal

« Leche

¢ Sardinas enlatadas
e Apio

¢ Poro

¢ Huevos

* Aceite de medio litro

2. Gasto aproximado que hace por una semana: S/. 50 para cinco persona



La familia Pacco junto con algunos alimentos que co nsume en una semana

*Falta el padre y uno de los hijos

1. Alimentos en la foto:

e Chufio (2kg para una semana)

« Papa (6kg para una semana)

« Tomate (1kg para cuatro dias)

* Fideo (1kg para una semana)

e Eucalipto

e Arroz (Tres kilos para una semana)

e Azlcar (1 kilo para una semana)

e 1 bolsa de sal de 500 gr para una semana

e Cebolla (1kg para una semana)

« Aceite (medio litro para una semana)

e Zanahoria (1kg para una semana)

* Ausente de la foto. Tres kilos de carne (alpaca, cordero) para una semana (justo se
acabd de terminar)

2. Gasto aproximado que hace por una semana: S/.6 0




ANEXO 4: Reproduccion literal del folleto de JUNTOS sobre las cocinas
mejoradas y la alacena en Tantamaco

COCINA MEJORADA'Y ALACENA

En la actualidad las comunidades rurales no cuentan con cocinas técnicamente
disefiadas.

Verificandose que en la mayoria de los hogares las cocinas son tradicionales
denominadas “conchas”, que generan humo ademas de producir hollin.

También se observé que las cocinas son precarias y antihigiénicas que afectan a la
salud de la madre y el nifio trayendo como consecuencia enfermedades respiratorias.

En la actualidad el programa JUNTOS est4 inmerso en el tema, con el objetivo de
mejorar la salud y las condiciones de vida de los hogares.

Por lo que sensibiliza y promociona ante la poblacién la implementacion en los
hogares, con cocinas mejoradas y alacenas

COCINA TRADICIONAL
DESVENTAJAS DE LA COCINA TRADICIONAL

« Daifia la vista de los miembros de hogar, esto genera amarillamiento de los
ojos, crecimiento de la carnosidad

« Deteriora los pulmones y es causa de las infecciones respiratorias agudas

» Es parte de los indices més altos de la desnutricion

e Ensucia todo al caer como copos negros

e Las paredes, techos y utensilios de la cocina son negros y el hollin

¢ Presenta un ambiente triste

* Se impregna el mal olor en la ropa

COCINA MEJORADA
VENTAJAS DE LA COCINA MEJORADA

 La cocina se construye a una altura que permita a la familia utilizarla sin
dificultades

« El tamafio de la cocina esta en funcion al nimero de personas por familia y
pueden convertirse en horno si lo desean

* Elimina el humo fuera del ambiente de la cocina

e Garantiza la preparacién higiénica de los alimentos



» Brinda mayor comodidad
* Ahorra un 40% de lefia

e La coccion de los alimentos es en menor tiempo

» Es de bajo costo y facil de construir

MATERIAL UNIDAD CANTIDAD
Tierra arcillosa Carretilla 4
Arena fina Carretilla 2
Guano de burro o caballo Saco 1
Paja picada de 2.5 cm Saco 1
Adobe normales Unidad 50
Adobe con hueco de 40 x 40 Unidad 20
Aros de bicicleta o piedras planas para la base (60 cm) Unidad 5
Botellas oscuras Unidad 6
Sal granulado Kilos 2
AzUcar rubia Kilos 2
Una plancha de 25 x 25 para la base de la chimenea Unidad 1
Latas o cilindro para compuerta (40 x30 cm) Unidad 1
Latas o cilindro para el regulador Unidad 1

ALACENA

La alacena, repostero o repisa puede ser construido de diversos materiales como
madera carrizo, adobe o ladrillo. De acuerdo a los recursos de la zona donde vivimos.
Es atil para guardar, proteger y ubicar facilmente los utensilios de cocina como tazas,
platos, vasos, ollas, etc. lo que permite se conserve la limpieza y orden de nuestra

cocina.

Materiales

* Clavos
e Plastico, costal de rafio o triplay

» Trozos de carton o chapas para asegurar la pared posterior

e 2 tablas para los parantes

e 3tablas para las divisiones

« 1 tabla para el techo

* 6 listones para el soporte de divisiones
« Lija, manteles y otros




ANEXO 5: APLICACION DE LOS DOMINIOS CULTURALES (Jue go con

1.

COMPRADOS

tarjetas)

RECOLECTADOS

TRANSFORMADOQOS

PRODUCIDOS

DIARIOS
FESTIVOS

3.

FRITOS

HERVIDOS

SANCOCHADOS

HORNEADOS

4,

FRIO
CALIENTE

BEBIDAS

SOPAS

SEGUNDQOS

CONDIMENTQOS

OTROS

6.

IMPORTANCIA



ANEXO 6:

LISTADOS DE ASOCIACION LIBRE EN LAS SEIS FAMILIAS DE

Variable Fam |1 Fam 2 Fam |3 Fam 4 Fam 5
Tio Sobrino Mama Madre Hija Madre
alcohol, cerveza, te, refesco yupi, mate
Bebidas que Leche con café, manzanilla, (constante), gaseosa (a
. chocolate, mate de hierbas, mate, gaseosa, veces cuando los hijos
mas . - )
quaker, mate, leche, mate, refresco | gaseosa, refresco agua con mate, refresco (yupi, | piden), cerveza (mas
consume mate agua, quaker (chacra) (chacra) azucar para la chacra) festiva)
caldo de
chufio, trucha
Platos que caldo de (a veces
. chufio, arroz caldo de chufio, caldo | traen), queso
mas N . o .
caldo de con chufioy de moraya, depende | frito, arroz con | caldo de chufio, papa | Huevo frito con arrozy
consume chufio caldo de chufio huevo lo que haya huevo sancochada chufio, caldo de chufio
gaseosa
Bebidas que | ("cuando Gaseosa (pero toma
‘ hay cuando vuelven
mas te plata"), lecha, quaker, cansados de la refresco yupi, gaseosa,
gustan leche mate, agua cualquiera gaseosa mate chacra) mate
caldo de
cabeza, caldo de cabeza,
Platos que queso caldo de lomo con
més te frito harta carne, asado a
(queso trucha, la olla, watya con queso frito, Trucha, caldo de Pescado, caldo de
gustan cauchi) caldito chicharrén queso u ocopa* trucha cabeza cabeza
Platos y/o locro (semana | gaseosa, watya,
bebidas que santa), asado | asado a la olla,
consideras (matrimonio, mazamorra de izafio, Asad?, pollo con Cerveza, alcohol, asado
A muerte), de papa, caldo tallarin, cerveza, *8, pescado (cuando no
eSpeC|a|ES - - cerveza viernes santo*1 - gaseosa hay carne)
Alimentos
que Zanahoria,
. habas, repollo,
COI’]S.I(.jEI’aS quinua, Quinua, cafiihua*2, habas, cebolla, chufio, papa, queso,
nutritivos cafiihua cafiihua, habas | quinua ensalada trucha Papa, chufio, frutas
Todo le gusta "Yo no
Platos que Todo le puedo despreciar la
no te gustan | gusta Todo le gusta | Todo le gusta Todo le gusta | Todo le gusta comida"
Alimentos chufio, chufio (2 afios), papa
moraya, chufio (2 (1 afio), moraya (2 gaseossa,
que se ) o o - o o
charqui, afios), moraya, | afios), cafiihua (2, 3 papa, chufio, Papa, chufio, moraya
pueden kaya kaya (4 afios) | afios)*3 moraya Chufio, moraya, kaya | *9




almacenar

oca
kaya),
Alimentos Laga)
que se (chufio, papa (chufio,
moraya), papa (1 afio), moraya), carne papa (chufio,
pueden . o
carne oca (hasta (chalona, charqui), moraya), oca papa (chufio,
transformar (charqui) agosto) oca (kaya) (kaya) moraya), oca (kaya) | Chufio, kaya, moraya Chufo, chalona moraya
(que el tiene) makhta o
oque lomo, yuraq lomo,
bolicho (que conoce)
q'ompi rojo, q'ompi
negro, imilla, wayro,
lomo rojo, luntusa, puma maki,
lomo lomo rojo, lomo lomo blanco, papa papa pifia, casablanca, | q'ompi, makhta lomo,
Tipos de negro, blanco, lomo negro, wayro, luntusa, lomo | lomo javier *10, pakusa, t'urufia, puma
lomo puka Aahui compes, peruanita, negro, qumpi, q'ejvillo, ch'aquillo rojo, | maki, misti lomo, luntusa
papas dulces negro lomo, toq'oche | puma maki - pacusa*6 ch'aquillo negro, q'usi | (tiene como 60 clases)
(que el tiene) haqg'ella,
teniente, q'anchalli
(que conoce) oqo kuri
Tipos de g'anchalli, blanco, oqo kuri negro, | ganchalli, teniente, oqo
teniente, Teniente (la mas haqg'ella, canchilli, kuchama redondo y kuri, haq'ella, chaq'a,
papas paq'ella, Teniente, harinosa), had'illa, teniente (todas estas | kuchama largo, laki gochama, bolicho (tiene
amargas oco Kuri g'anchalli q'anchalli, p'oko toro - tiene) chaqui 10 aprox.)
De Ayapata,
Tipos de Macusani ("mi
mama no
papas no quiere esa Chaska (papa dulce
nativas - - - papa") de Juliaca *7) Peruanita, wayro *11 No conoce
comino pimienta, comino,
comino, (cholg'e en comino, orégano, ajo, chiqg'chipa (para | Comino, pimienta, Pimienta dulce, comino,
. pimienta, quechua), ajos, | colorante, pimienta, | Colorante la sopa, se usa en orégano, sibarita, ajo, aji, pimienta picante,
Condimentos orégano pimienta pimienta picante (rojo) semana santa) colorante aji colorado
mufia (aflamufia,
qurusmuia,
pasfiamufia), mufia (pasfiamufia, Afa mufia, pasfiamufia,
g'anacho, punki tika, qurusmufia), palma real, gq'anacho,
panti, manka paki, eucalipto, manka ajenjo, menta,
punki, salvia, kisa, yana kisa, parma | punki tika, paki, salvia, menta huichullo, yawar
mufia, nabos, real, ajinjo, menta, quru quru, (tiene en su casa). chunka, yufio fiufio, punki, manka paki,
. saqarara anis, g'ata, aqglana, kisa, g'anacho, | Orégano (compra chaq'iri, yanten, pampa canela, eucalipto,
Hierbas (mate) ogororo parma real para comida) saqarara, 0qoruro pasfiamufia, salvia, g'ata




sopas

caldo de chufio, caldo
de moraya, caldo de
papa lisa (illaco: papa
lisa), sopa de fideo,
caldo blanco (arroz
mas chufio),
mazamorra de
chufio*4, caldo de
cabeza, caldo de
lomo, caldo de panza,
chairo*5,

sopa de maizena,
sopa de sémola, sopa
de ch'accepa

Caldo de chufio, sopa
de kaya, mazamorra de
chufio molido *12,
caldo de cabeza, caldo
de lomo (alpaca, oveja),
caldo de quinua, caldo
de ch'accepa

sopa de fideo, sopa de
arroz, sopa de chufio,
sopa de quinua, sopa de
cafiihua




ANEXO 7: MODELO DE LA DISTRIBUCION ESPACIAL DE UNA CASAEN EL CENTRO POBLADO
DE TANTAMACO

Almacen de los

COCINA

productos 1

vender

CHACRA

(CANCHON)

CHACRA

(CANCHON)

Leyenda

Avreas ablertas

Avreas cerradas




ANEXO 8: CICLO GENERAL DE LA AGRICULTURA (TOMADO DE L TEXTO ESTRATEGIAS DE LAS
COMUNIDADES CAMPESINAS ALTOANDINAS FRENTE AL CAMBIO CLIMATICO DE HILDA ARAUJO. P 184)
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CROQUIS DEL CENTRO POBLADO DE TANTAMACO
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ANEXO 2: LISTADO DE PLATOS Y ALIMENTOS CONSUMIDOS E N
EL LAPSO DE DOS SEMANAS EN SEIS FAMILIAS DE TANTAMA CO

Platos consumidos en el desayuno (en un lapso de do
familias de Tantamaco

S semanas) en seis

Caldo de
chufio, Caldo de
Caldo de quaker con | chufio, mate | No tomo Fue a Fue a Mate de hierbas,
Fam 1 chufio, mate |leche de hierbas desayuno Macusani Macusani pan
Caldo de Moraya con
chufio, pan, |arrozy Caldo de Caldo de Caldo de Caldo de
leche con huevo, mate | chufio, mate | chufio, chufio chufo Caldo de
Fam 2 cuaker de hierbas de hierbas tortilla, mate | (chacra) (chacra) Ch'accepa, mate
papa
sancochada, | Caldo de Caldo de Caldo de
higado, chufio, mate |chufo, mate | chufio, jugo | Caldo de Caldo de Caldo de chuiio,
Fam 3 queso frito de mufia de g'anacho | de platano chufio chufio mate de hierbas
Mazamorra
morada, pan,
papa
Queso frito Huevo frito | Segundito Arroz sancochada arroz Revuelto de
con arroz, con arroz, de fideo, amarillo, con ch'acco, amarillo, chufio con atln,
mate de mate de mate de mate de mate de mate de mate de
Fam 4 eucalipto eucalipto eucalipto eucalipto eucalipto eucalipto eucalipto
Aji de habas, Higado frito
chufio phasi con chufio, | quaker de Papa
(chufio arroz y quinua Arroz, chufio y | sancochada
sancochado), | Caldo de rodajas de (hojuelas de | huevo frito, con ch'acco,
mate de chufio, mate |tomate, mate | quinua con mate de arroz con
Fam 5 hierbas de hierbas de hierbas leche), pan hierbas leche
Segundito Papa Caldo de
de fideo, sancochada | Caldo de cordero, Seco de cordero
mate de con ch'acco, |fideo, mate de | mate de con arvejitas,
Fam 6 g'ata mate de g'ata | g'ata g'ata mate de g'ata
Alimentos y bebidas consumidas (en funcion a los pl atos)

Comprados

cebolla, sal, azucar, leche, quaker,

Producidos

papa dulce,

Transformado
s
chufio negro

otra procedencia

punki tika y otras hierbas

pimienta repollo (recolectadas)
("canchon™)
Fam 2 zanahoria, apio, leche, pan, quaker, | papa dulce, chufio negro, anis, mufia y otras hierbas
sal, huevo, arroz, ch'accepa, carne de llama moraya (recolectadas)
azucar, aceite, orégano, pimienta
Fam 3 | arroz, platano, huevo, leche, azdcar | papa dulce chufio negro mufia, g'anacho , punki tika
y otras
hierbas(recolectadas),
cabeza de alpaca (regalo)
Fam 4 | zanahoria, arroz, pimienta, comino, papa dulce chufio negro eucalipto (recolectado)
ajo, fideo, aceite, huevo, mazamorra
morada, ch'acco, atun, cebolla,
tomate, azucar, sal
Fam 5 | Habas, cebolla, tomate, aceite, papa dulce chufio negro hierbas (recolectadas),

sibarita, arroz, panza e higado de

hojuelas de quinua




alpaca, zanahoria, perejil, pan,
leche, huevo, ch'acco, sal

(donadas del Vaso de

Leche)

Fam 6

Fideos, tomate, pimienta, laurel,
zanahoria, arroz, ch'acco, fideos,
apio, zanahoria, arverjas, sal

papa dulce,
cafihua, carne
y tripas de
cordero

chufio negro

g'ata (recolectadas)

Platos consumidos en el almuerzo (en un lapso de do
familias de Tantamaco

S semanas) en seis

caldo de
chufio con
cuello de
Caldo de alpaca, papa Caldo de
chufio, Caldo de Caldo de sancochada, cabeza,
mate de chufio, mate | quinua, mate | mate de Fue a mate de
Fam 1 | hierbas de punki tika | de hierbas hierbas Fue a Macusani | Macusani hierbas
Refrigerio Refrigerio
(tortilla) (tortilla) Chicharrén
fiambre (papa, | Refrigerio fiambre de alpaca
Caldo de chufio negro, | (tortilla) (papa, chufio | con chufio
chufio con | caldo de carne de fiambre (papa, | negro, carne |negroy
carne de chufio Caldo de llama, chufio negro, de llama, papa
llama, (consumido chufio, mate | refresco, carne de llama, | refresco, (comprado
Fam 2 | mate en un velorio) | de hierbas mate) refresco, mate) | mate) en el g'ato)
caldo de arroz con fideo
chufio, Arroz con Revuelto de frito y atin Caldo de Caldo de
mate de huevo, mate | atun, mate de | Tortilla, entomatado, chufio, mate | chufio, mate
Fam 3 | hierbas de muna g'anacho chocolate mate de hierbas | de hierbas de hierbas
(refrigerio)
(Refrigerio) tortilla
tortilla (Viernes Santo) | (fiambre)
fiambre (Fiambre) papa locro, chufio, papa,
(chufio, fiambre chufio, carne fideo tostado, carne de
papa, (chufio, papa, | Caldo de de cordero, quinua pesqg'e, | carnero, Caldo de
carne de carne de chufio, mate | papa, mate, papa lisa, arroz | refresco chufio, mate
Fam 4 | cordero) cordero) de eucalipto | refresco yupi | con leche, mate | (yupi) de eucalipto
caldo de caldo de
chufio, chufio,
huevo frito | segundito de
con chuio | fideo con Caldo de
phasi, papa y chuiio chufio, papa Fue a Macusani
refresco phasi, con fideo y y almorzé en el
Fam 5 | yupi refresco yupi | No almorzé arroz g'ato
Fiambre
(chufio
timpu, Fiambre Fiambre Fiambre Fiambre (chufio
papa, (chufio timpu, | (chufio timpu, | (chufio timpu, | timpu, papa,
carne de papa, carne papa, carne papa, carne de | carne de
cordero) de cordero) de cordero) cordero) cordero)
refrigerio refrigerio refrigerio refrigerio refrigerio Caldo de Caldo de
(mate, (mate, (mate, (mate, (mate, chufio blanco, | lomo de
Fam 6 |toqg'toche) |tog'toche) toq'toche) toq'toche) toq'toche) toq'toche cordero




Alimentos y bebidas consumidas (en funcién a los pl atos)

Transformado
S

chufo negro

Producidos

Comprados

otra procedencia

Fam 1 | cebolla, sal, quinua, azlcar, rocoto,
cabeza de llama, cuello de alpaca,

pimienta

papa dulce,
repollo
("canchon™)

punki tika y otras hierbas
(recolectadas)

Fam 2 zanahoria, apio, sal, arroz, azUcar,
aceite, orégano, pimienta, cebo,

harina, refresco en sobre, pimienta

papa dulce,
carne de llama

chufio negro,
moraya

anis, mufia y otras hierbas
(recolectadas)

Fam 3 Chocolate en barra, soda
(bicarbonato), aceite, harina sin
preparar, huevos, azlcar, atin
entomatado, cebolla, tomate, arroz,

zanahoria, fideos, sal

papa dulce chufio negro mufia, g'anacho , punki tika
y otras

hierbas(recolectadas),

Fam 4 | arroz, carne de cordero, apio,
zanahoria, pimienta, refresco
(sobre), queso, quinua, leche,
harina, cebo, comino, ajo, fideo,
aceite, huevo, mazamorra morada,
ch'acco, atun, cebolla, tomate,

azlcar, sal

papa dulce,
olluco

chufio negro eucalipto (recolectado)

Fam 5 | Habas, cebolla, tomate, aceite,
sibarita, arroz, panza e higado de
alpaca, zanahoria, perejil, pan,
leche, huevo, ch'acco, sal, apio,

pimienta dulce, orégano, poro, ajo

papa dulce chufio negro hierbas (recolectadas),

Fam 6 Fideos, tomate, pimienta, laurel,
zanahoria, arroz, ch'acco, fideos,
apio, zanahoria, arverjas, sal, arroz,

huevo, harina, orégano, poro, ajo

Carne de oveja,
papa dulce

chufio negro,
cebo, moraya

g'ata (recolectadas)

Platos consumidos en la cena (en un lapso de dos se
familias de Tantamaco

manas) en seis

Tortilla, caldo
Caldo de Caldo de Caldo de de chufio, Caldo de
chufio, chufio, mate | quinua, mate | mate de Fue a chufio, mate
Fam 1 |carne de punki tika | de hierbas hierbas Fue a Macusani | Macusani de hierbas
Caldo de
Caldo de mate (casa), chufo con
chufo con | caldo de Caldo de arroz
carne de chufio Caldo de chufio Caldo de chufio | Caldo de (consumido
llama, (consumido chufio, mate | (chacra), (chacra), chufio, mate | fuera de
Fam 2 | mate en un velorio) | de hierbas tortilla, mate | tortilla, mate de hierbas casa)
No Leche con mate de tortilla,
Fam 3 | cenaron azucar, pan g'anacho chocolate No cenaron No cenaron No cenaron
papa
Caldo de sancochada
chufio, Caldo de Caldo de Caldo de caldo de con ch'acco,
mate de sémola, mate | chufio, mate | chufo, mate mate de chufio, mate | mate de
Fam 4 | eucalipto de eucalipto de eucalipto de eucalipto eucalipto de eucalipto | eucalipto




Mate, pan,
canchita Caldo de Caldo de chufio,
Fam 5 | tostada matey pan chufio, mate Mate y pan mate
izafo y papas
sancochadas
con ch'acco,
Mate de caldo de caldo de
Fam 6 g'ata, pan chufio Caldo de arroz | moraya
Alimentos y bebidas consumidas (en funcién a los pl atos)
Comprados Producidos Transformado otra procedencia
s
Fam 1 | cebolla, sal, quinua, azlcar, rocoto, | papa dulce, chufio negro punki tika y otras hierbas
cebo de alpaca, cabeza de llama, repollo (recolectadas)
pimienta, harina ("canchén™)
Fam 2 | zanahoria, apio, sal, azucar, papa dulce, chufio negro anis, mufia y otras hierbas
orégano, pimienta carne de llama (recolectadas)
Fam 3 | Chocolate en barra, soda papa dulce chufio negro mufia, g'anacho , punki tika
(bicarbonato), aceite, harina sin y otras
preparar, huevos, azudcar, pan, hierbas(recolectadas),
leche
Fam 4 | arroz, sémola, carne de cordero, papa dulce chufio negro eucalipto (recolectado)
apio, zanahoria, comino, ajo, fideo,
aceite, sal, azucar
Fam 5 | arroz, zanahoria, sal, apio, canchita | papa dulce chufio negro hierbas (recolectadas),
tostada, carne de alpaca
Fam 6 | Pan, zanahoria, arroz, ch'acco, apio, | lzafio, papa chufio negro, g'ata (recolectadas)
zanahoria, sal, arroz, ajo dulce, tripas de | moraya
cordero

* Este listado de comidas se hizo en un tiempo de dos semanas en todos los
casos (en distintos dias abarcando una semana): Tres familias en el mes de
marzo y tres familias en el mes de abiril




ANEXO 3: REGISTRO FOTOGRAFICO SOBRE LOS ALIMENTOS
ADQUIRIDOS EN CUATRO FAMILIAS DE TANTAMACO

La familia Apaza junto con algunas de las cosas que normalmente consume en una
semana

*Falta el padre y uno de los hijos

1. Alimentos en la foto:

e Chufio (para tres dias)

e Papa (para dos dias)

e Cabeza de oveja (para tres dias)

« Panza de oveja (para dos dias)

e Chalona (para dos dias)

* Arroz (para dos dias)

* Azlcar (1 dia)

e Perejil (para una semana)

e Ocororo (balde verde) para mate de un dia
e Aceite (dos, tres dias)

e Manzana (1 semana. Para hacer agua de manzana)
e Sal (1 semana)

e Zanahoria (dos dias)

2. Gasto aproximado que hace por una semana: S/. 30




La familia Quispe junto con los alimentos que norma Imente consume en una
semana

*Falta el padre y cuatro de los hijos

1. Alimentos en la foto:

* Cebolla (1 kilo para 1 semana)

e 1 arroba de papa (12 kg. Para 1 semana)

» Cabeza de ajo (seis para una semana)

e Lechuga (1 kg para una semana)

e Media arroba de chufio (1 semana)

e Huevos (de 5 a 7 para una semana. Provienen de la gallina)
e Carne (2 kg para 1 semana)

* Hojuelas de quinua (1 kg para 2, 3 semanas. Vienen del Vaso de Leche)
* Arverjas (1 kg para 1 semana)

* 2 ajies (1 semana)

e Zanahoria (1 kilo para 1 semana)
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Lo que falta en la foto

e Azlcar (2kg para una semana)

e Arroz (1 kg para una semana)

e Fideos (1 kilo para una semana)

e Sal (500 gr para una semana)

e Orégano (1 bolsa para una semana)
e Canela (1 bolsa para una semana)

e Aceite (1/2 litro a la semana)

2. Gasto aproximado que hace por una semana: S/. 50 para cuatro personas, S/. 20 para tres personas
(que viven con el ganado, fuera del centro poblado)



La familia Aragon junto con algunas de los alimento S que consume en una
semana

*Falta uno de los hijos

1. Alimentos en la foto:

¢« Habas

¢ Hojuelas de quinua (medio kilo)
¢ Naranjas

¢ Manzanas

¢ Pan

¢ Fideos (dos kilos)

e Arroz

¢ Papa (media arroba)
¢ Chufio (media arroba)
¢ Cebolla, tomate

e 500 gr. de sal

« Leche

¢ Sardinas enlatadas
e Apio

¢ Poro

¢ Huevos

* Aceite de medio litro

2. Gasto aproximado que hace por una semana: S/. 50 para cinco persona



La familia Pacco junto con algunos alimentos que co nsume en una semana

*Falta el padre y uno de los hijos

1. Alimentos en la foto:

e Chufio (2kg para una semana)

« Papa (6kg para una semana)

« Tomate (1kg para cuatro dias)

* Fideo (1kg para una semana)

e Eucalipto

e Arroz (Tres kilos para una semana)

e Azlcar (1 kilo para una semana)

e 1 bolsa de sal de 500 gr para una semana

e Cebolla (1kg para una semana)

« Aceite (medio litro para una semana)

e Zanahoria (1kg para una semana)

* Ausente de la foto. Tres kilos de carne (alpaca, cordero) para una semana (justo se
acabd de terminar)

2. Gasto aproximado que hace por una semana: S/.6 0




ANEXO 4: Reproduccion literal del folleto de JUNTOS sobre las cocinas
mejoradas y la alacena en Tantamaco

COCINA MEJORADA'Y ALACENA

En la actualidad las comunidades rurales no cuentan con cocinas técnicamente
disefiadas.

Verificandose que en la mayoria de los hogares las cocinas son tradicionales
denominadas “conchas”, que generan humo ademas de producir hollin.

También se observé que las cocinas son precarias y antihigiénicas que afectan a la
salud de la madre y el nifio trayendo como consecuencia enfermedades respiratorias.

En la actualidad el programa JUNTOS est4 inmerso en el tema, con el objetivo de
mejorar la salud y las condiciones de vida de los hogares.

Por lo que sensibiliza y promociona ante la poblacién la implementacion en los
hogares, con cocinas mejoradas y alacenas

COCINA TRADICIONAL
DESVENTAJAS DE LA COCINA TRADICIONAL

« Daifia la vista de los miembros de hogar, esto genera amarillamiento de los
ojos, crecimiento de la carnosidad

« Deteriora los pulmones y es causa de las infecciones respiratorias agudas

» Es parte de los indices més altos de la desnutricion

e Ensucia todo al caer como copos negros

e Las paredes, techos y utensilios de la cocina son negros y el hollin

¢ Presenta un ambiente triste

* Se impregna el mal olor en la ropa

COCINA MEJORADA
VENTAJAS DE LA COCINA MEJORADA

 La cocina se construye a una altura que permita a la familia utilizarla sin
dificultades

« El tamafio de la cocina esta en funcion al nimero de personas por familia y
pueden convertirse en horno si lo desean

* Elimina el humo fuera del ambiente de la cocina

e Garantiza la preparacién higiénica de los alimentos



» Brinda mayor comodidad
* Ahorra un 40% de lefia

e La coccion de los alimentos es en menor tiempo

» Es de bajo costo y facil de construir

MATERIAL UNIDAD CANTIDAD
Tierra arcillosa Carretilla 4
Arena fina Carretilla 2
Guano de burro o caballo Saco 1
Paja picada de 2.5 cm Saco 1
Adobe normales Unidad 50
Adobe con hueco de 40 x 40 Unidad 20
Aros de bicicleta o piedras planas para la base (60 cm) Unidad 5
Botellas oscuras Unidad 6
Sal granulado Kilos 2
AzUcar rubia Kilos 2
Una plancha de 25 x 25 para la base de la chimenea Unidad 1
Latas o cilindro para compuerta (40 x30 cm) Unidad 1
Latas o cilindro para el regulador Unidad 1

ALACENA

La alacena, repostero o repisa puede ser construido de diversos materiales como
madera carrizo, adobe o ladrillo. De acuerdo a los recursos de la zona donde vivimos.
Es atil para guardar, proteger y ubicar facilmente los utensilios de cocina como tazas,
platos, vasos, ollas, etc. lo que permite se conserve la limpieza y orden de nuestra

cocina.

Materiales

* Clavos
e Plastico, costal de rafio o triplay

» Trozos de carton o chapas para asegurar la pared posterior

e 2 tablas para los parantes

e 3tablas para las divisiones

« 1 tabla para el techo

* 6 listones para el soporte de divisiones
« Lija, manteles y otros




ANEXO 5: APLICACION DE LOS DOMINIOS CULTURALES (Jue go con

1.

COMPRADOS

tarjetas)

RECOLECTADOS

TRANSFORMADOQOS

PRODUCIDOS

DIARIOS
FESTIVOS

3.

FRITOS

HERVIDOS

SANCOCHADOS

HORNEADOS

4,

FRIO
CALIENTE

BEBIDAS

SOPAS

SEGUNDQOS

CONDIMENTQOS

OTROS

6.

IMPORTANCIA



ANEXO 6:

LISTADOS DE ASOCIACION LIBRE EN LAS SEIS FAMILIAS DE

Variable Fam |1 Fam 2 Fam |3 Fam 4 Fam 5
Tio Sobrino Mama Madre Hija Madre
alcohol, cerveza, te, refesco yupi, mate
Bebidas que Leche con café, manzanilla, (constante), gaseosa (a
. chocolate, mate de hierbas, mate, gaseosa, veces cuando los hijos
mas . - )
quaker, mate, leche, mate, refresco | gaseosa, refresco agua con mate, refresco (yupi, | piden), cerveza (mas
consume mate agua, quaker (chacra) (chacra) azucar para la chacra) festiva)
caldo de
chufio, trucha
Platos que caldo de (a veces
. chufio, arroz caldo de chufio, caldo | traen), queso
mas N . o .
caldo de con chufioy de moraya, depende | frito, arroz con | caldo de chufio, papa | Huevo frito con arrozy
consume chufio caldo de chufio huevo lo que haya huevo sancochada chufio, caldo de chufio
gaseosa
Bebidas que | ("cuando Gaseosa (pero toma
‘ hay cuando vuelven
mas te plata"), lecha, quaker, cansados de la refresco yupi, gaseosa,
gustan leche mate, agua cualquiera gaseosa mate chacra) mate
caldo de
cabeza, caldo de cabeza,
Platos que queso caldo de lomo con
més te frito harta carne, asado a
(queso trucha, la olla, watya con queso frito, Trucha, caldo de Pescado, caldo de
gustan cauchi) caldito chicharrén queso u ocopa* trucha cabeza cabeza
Platos y/o locro (semana | gaseosa, watya,
bebidas que santa), asado | asado a la olla,
consideras (matrimonio, mazamorra de izafio, Asad?, pollo con Cerveza, alcohol, asado
A muerte), de papa, caldo tallarin, cerveza, *8, pescado (cuando no
eSpeC|a|ES - - cerveza viernes santo*1 - gaseosa hay carne)
Alimentos
que Zanahoria,
. habas, repollo,
COI’]S.I(.jEI’aS quinua, Quinua, cafiihua*2, habas, cebolla, chufio, papa, queso,
nutritivos cafiihua cafiihua, habas | quinua ensalada trucha Papa, chufio, frutas
Todo le gusta "Yo no
Platos que Todo le puedo despreciar la
no te gustan | gusta Todo le gusta | Todo le gusta Todo le gusta | Todo le gusta comida"
Alimentos chufio, chufio (2 afios), papa
moraya, chufio (2 (1 afio), moraya (2 gaseossa,
que se ) o o - o o
charqui, afios), moraya, | afios), cafiihua (2, 3 papa, chufio, Papa, chufio, moraya
pueden kaya kaya (4 afios) | afios)*3 moraya Chufio, moraya, kaya | *9




almacenar

oca
kaya),
Alimentos Laga)
que se (chufio, papa (chufio,
moraya), papa (1 afio), moraya), carne papa (chufio,
pueden . o
carne oca (hasta (chalona, charqui), moraya), oca papa (chufio,
transformar (charqui) agosto) oca (kaya) (kaya) moraya), oca (kaya) | Chufio, kaya, moraya Chufo, chalona moraya
(que el tiene) makhta o
oque lomo, yuraq lomo,
bolicho (que conoce)
q'ompi rojo, q'ompi
negro, imilla, wayro,
lomo rojo, luntusa, puma maki,
lomo lomo rojo, lomo lomo blanco, papa papa pifia, casablanca, | q'ompi, makhta lomo,
Tipos de negro, blanco, lomo negro, wayro, luntusa, lomo | lomo javier *10, pakusa, t'urufia, puma
lomo puka Aahui compes, peruanita, negro, qumpi, q'ejvillo, ch'aquillo rojo, | maki, misti lomo, luntusa
papas dulces negro lomo, toq'oche | puma maki - pacusa*6 ch'aquillo negro, q'usi | (tiene como 60 clases)
(que el tiene) haqg'ella,
teniente, q'anchalli
(que conoce) oqo kuri
Tipos de g'anchalli, blanco, oqo kuri negro, | ganchalli, teniente, oqo
teniente, Teniente (la mas haqg'ella, canchilli, kuchama redondo y kuri, haq'ella, chaq'a,
papas paq'ella, Teniente, harinosa), had'illa, teniente (todas estas | kuchama largo, laki gochama, bolicho (tiene
amargas oco Kuri g'anchalli q'anchalli, p'oko toro - tiene) chaqui 10 aprox.)
De Ayapata,
Tipos de Macusani ("mi
mama no
papas no quiere esa Chaska (papa dulce
nativas - - - papa") de Juliaca *7) Peruanita, wayro *11 No conoce
comino pimienta, comino,
comino, (cholg'e en comino, orégano, ajo, chiqg'chipa (para | Comino, pimienta, Pimienta dulce, comino,
. pimienta, quechua), ajos, | colorante, pimienta, | Colorante la sopa, se usa en orégano, sibarita, ajo, aji, pimienta picante,
Condimentos orégano pimienta pimienta picante (rojo) semana santa) colorante aji colorado
mufia (aflamufia,
qurusmuia,
pasfiamufia), mufia (pasfiamufia, Afa mufia, pasfiamufia,
g'anacho, punki tika, qurusmufia), palma real, gq'anacho,
panti, manka paki, eucalipto, manka ajenjo, menta,
punki, salvia, kisa, yana kisa, parma | punki tika, paki, salvia, menta huichullo, yawar
mufia, nabos, real, ajinjo, menta, quru quru, (tiene en su casa). chunka, yufio fiufio, punki, manka paki,
. saqarara anis, g'ata, aqglana, kisa, g'anacho, | Orégano (compra chaq'iri, yanten, pampa canela, eucalipto,
Hierbas (mate) ogororo parma real para comida) saqarara, 0qoruro pasfiamufia, salvia, g'ata




sopas

caldo de chufio, caldo
de moraya, caldo de
papa lisa (illaco: papa
lisa), sopa de fideo,
caldo blanco (arroz
mas chufio),
mazamorra de
chufio*4, caldo de
cabeza, caldo de
lomo, caldo de panza,
chairo*5,

sopa de maizena,
sopa de sémola, sopa
de ch'accepa

Caldo de chufio, sopa
de kaya, mazamorra de
chufio molido *12,
caldo de cabeza, caldo
de lomo (alpaca, oveja),
caldo de quinua, caldo
de ch'accepa

sopa de fideo, sopa de
arroz, sopa de chufio,
sopa de quinua, sopa de
cafiihua




ANEXO 7: MODELO DE LA DISTRIBUCION ESPACIAL DE UNA CASAEN EL CENTRO POBLADO
DE TANTAMACO

Almacen de los

COCINA

productos 1

vender

CHACRA

(CANCHON)

CHACRA

(CANCHON)

Leyenda

Avreas ablertas

Avreas cerradas




ANEXO 8: CICLO GENERAL DE LA AGRICULTURA (TOMADO DE L TEXTO ESTRATEGIAS DE LAS
COMUNIDADES CAMPESINAS ALTOANDINAS FRENTE AL CAMBIO CLIMATICO DE HILDA ARAUJO. P 184)

otur.clén de tor,
Roturscién
de

tarrano®

Cosecha
de
papa dulce
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Jf‘? ?‘ob
T
cosecha Fob _
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