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PREFACIO

Alimentos Sagrados Que Sanan es el producto de una investiga-
cién de caracter cualitativo realizada en las comunidades y secto-
res urbanos de las provincias de Cafiar, Azuay y Loja, que utilizd
técnicas de grupos focales y entrevistas semiestructuradas sobre
los temas relacionados con la antropologia alimentaria y la segu-
ridad y soberania alimentaria.

En las provincias de Cafar y Azuay, donde habita el pueblo ki-
chwa Canari, la deidad de la alimentacién y la abundancia es Taita
Carnaval, en cambio la deidad contraria que representa el ham-
bre es el Yarcay o Cuaresmero. Los Cafaris agradecen a Taita Car-
naval con musica, danzay preparacién de alimentos significativos
en el tiempo del florecimiento o Pawcar Raymi, eso garantizara
que tengan excelentes semillas, siembra y cosecha de alimentos.
También en los tiempos del Inty Raymi, agradecen a la waca de la
alimentacion, la Mama Zhinzhona, una montafa, en la que depo-
sitan cuyes, papas, maiz, y chicha preparados.

En cambio en la provincia de Loja, donde habita el pueblo kichwa
Saraguro, la deidad de la alimentacion es la Mama Supalata, a la
que le agradecen mediante una fiesta realizada una semana an-
tes de la Semana Santa, después del Pawcar Raymi, en época de
granos tiernos, o de las primeras cosechas. La fiesta de la Supala-
ta la realizan varios personajes: Capitan, Chinas, Chirillo, Musicos,
que van ataviados con trajes autéctonos, mientras bailan, hacen
sonar latas, pidiendo tamales de maiz, dulce de sambo, o colada
de zapallo. Cuando son bien tratados en la casa donde llegan,
dejan semillas del mejor maiz a los duefios, en cambio cuando no
se les toma en cuenta, riegan una semilla llamada zhirdn para que
no crezcan bien los alimentos en la chacra.

De esta forma Cafaris y Saragu-
ros reafirman su identidad cultural
a través del agradecimiento a sus
deidades que brindan alimentos sa-
nos, en una tierra que aun no esté
contaminada, se practican varias
sabidurias agricolas milenarias y la
preparacién de los alimentos cons-
tituye una verdadera forma de co-
munitarismo, solidaridad y cohesién
social a través de categorias andinas
como: minka, ayllu, ayni, randi-randi.

La alimentacidn sana, nutritiva, equi-
librada, constituye una forma revolu-
cionaria de reafirmar una economia
de subsistencia en contra de la eco-
nomia mercantilista que promueve
la industria de la alimentacién, la in-
dustria de los farmacos y el sistema
enfermedad-salud sin prevencién.

Siembra, cosecha y prepara tus ali-
mentos, con ellos puedes sanar de
varias dolencias, asi el hogar puede
ser tu centro de salud y las madres y
abuelas las sanadoras.
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SAGRADOS

INTRODUCCION

ALIMENTOS DE LA RESISTENCIA TRANSDISCIPLINARIA

Es de tierra el hombre que sera
comido por la tierra que le da de
comer.

Come el hijo ala madre y la tierra
come al cielo cada vez que recibe
la lluvia de sus pechos.

(Eduardo Galeano. El libro de los
abrazos)

Volver a los origenes es lo mas revolucionario en el siglo del con-
sumismo exacerbado. Cuando sembramos nuestros alimentos,
estamos generando acciones de lucha y resistencia a la nefasta
agroindustria, al monopolio de semillas transgénicas y agroto-
xicos, a la industria de los antibidticos y las hormonas para criar
animales, la industria de la comida chatarra y la publicidad alien-
ante. Cuando estas acciones atafien a todas y todos los que ori-
ginamos y comemos alimentos sanos, entonces se convierten en
acciones de resistencia transdisciplinaria.

Alimentos Sagrados que Sanan es un proyecto impulsado por
ReAct Latinoamérica en el Austro de Ecuador entre los pueblos
quichuas: Cafari' y Saraguro?, con el objetivo de recuperar los
saberes ancestrales y la memoria histérica sobre el rol de los ali-
mentos, incluidos los considerados sagrados y su papel como
agentes de sanacion y prevencién vinculados a la nutricién coti-
diana, mediante la conexidn entre tierra saludable, alimentacién
sanay cadena ecosistémica.

" Pueblo quichua del sur del Ecuador ubicado en las provincias de Azuay y Cafar, caracterizado por su voca-
cién agricola en torno a la chacra y a las manifestaciones culturales en tejidos, artesania, musica y danza. Su
produccién gira en torno a papa, maiz, melloco, haba, poroto y la cria de ganado vacuno y ovino.

2 Pueblo quichua del sur del Ecuador ubicado en la provincia de Loja, su produccién gira en torno al maiz
y a las plantas medicinales. La palabra Saraguro proviene de dos vocablos quichuas, sara=maiz, y curo=-
gusano. Crian ganado vacuno y ovino y poseen grandes manifestaciones culturales en tejidos, artesania,

musica y danza.
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LOS CAMBIOS EN LA
ALIMENTACION

El paso de la sociedad agricola a la sociedad industrial,
cambid las formas de alimentacién debido a la imple-
mentacion de los monocultivos, la utilizacion de sustan-
cias quimicas en la produccién de alimentos y la inser-
cién en la economia de mercado.

De la misma forma, el paso de la sociedad moderna
a la sociedad postmoderna, también cambié la forma
de alimentacién, debido a la incorporacién de nuevas
formas de produccién, distribuciéon y consumo de pro-
ductos alimenticios que incluyen el uso de hormonas
y antibidticos para crianza de animales, contribuyendo,
en éste Ultimo caso, a la generacién de resistencia bac-
teriana.

En este mismo ambito, cabe mencionar el uso intensi-
vo de agrotdxicos: fungicidas, plaguicidas, herbicidas
para controlar plagas, el monopolio de la industria de
la alimentacién y la produccién de comida chatarra in-
timamente relacionada con algunas enfermedades del
consumismo como: sobrepeso, obesidad, hipertensién
arterial, diabetes. Simese a esto el consumo de alimen-
tos procesados con harina blanca, arroz blanco, sal refi-
nada y azlcar refinada, asi como exagerada ingesta de
carbohidratos y bebidas carbonatadas, falta de ejerci-
cio fisico, mala utilizacion del tiempo de ocio y de des-
canso y estrés por trabajo excesivo que conlleva a un
descuido del ntcleo familiar.

3 Sumak Allin Kawsay, vocablo quichua que significa Vida Integral, una sabiduria de los quichuas-quechuas

de los Andes.

4Plan de Vida Maya, una hoja de ruta del respeto a la vida y a la naturaleza de los pueblos Mayas de Cen-

troamérica y el sur de México.

® Suma Qamana, vocablo aimara que significa Vivir Bien, una sabiduria de los aimaras que viven en Perd,

Bolivia, norte de Chile, y norte de Argentina.
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UNA ALTERNATIVA, LA ALIMENTACION
DE LOS PUEBLOS ORIGINARIOS Y SUS
IMPLICACIONES

Ante los cambios en la alimentacién de la modernidad
y la posmodernidad, los pueblos originarios ponen su
cuota de sabiduria con sus formas de vida integrales,
por el respeto a la tierra que brinda sus frutos, sus tec-
nologias ancestrales agricolas, sus formas de medir los
tiempos de siembra, aporque, cosecha, las formas de
intercambio y trueque que ponen énfasis en la alimen-
tacién sana y saludable, y sus sabidurias originarias:
Sumak Allin Kawsay’'de los quichuas y quechuas, Plan
de Vida de los Mayas; o Suma Qamaria’ de los aimaras,
para citar algunos ejemplos.

Los pueblos originarios reunidos en la Conferencia
Mundial de los Pueblos Sobre Cambio Climéatico y De-
fensa de la Vida (1), han determinado algunos puntos
concernientes a la alimentacién sana y saludable, que
pueden ser una alternativa a la forma de vida del hiper-
consumismo en la actualidad:

¢ Chakana vocablo quichua que significa puente, es una hoja de ruta organiza-
cional, politica, administrativa, en el sentido agricola muestra los dias de siem-
bra, aporque, cosecha, solsticios, equinoccios, fiestas del Koya Raymi, Pawcar
Raymi, Kapak Raymi, Inti Raymi.

7 Pawcar Raymi, vocablo quichua que significa Fiesta del Florecimiento.

8 Inty Raymi, vocablo quichua que significa Fiesta del Sol Sagrado.

’ Kolla Raymi, vocablo quichua que significa Fiesta de la Luna Sagrada.

0 . . . . .
' Kapak Raymi, vocablos quichuas que significan Fiesta del Sapa Inca, o de las
autoridades comunitarias.

" Ecofeminismo, corriente ecolégica nacida en los afios 70 del siglo XX. En la
actualidad la representante maxima es la fisica nuclear y activista Vandana Shiva.

1. “Priorizar una alimentacién sana y saludable
para los pueblos, ejerciendo nuestra soberania
alimentaria”.

Significa el ejercicio de la defensa de la tierra,
territorio, y cultura; es una forma de resisten-
cia ante el embate del modelo econdmico:
explotador, excluyente y extinguidor de es-
pecies. Entendiéndose la defensa de la tierra
desde la Soberania Alimentaria, para obtener
alimentos sanos provenientes de una tierra
sana, con semillas libres y originarias, abonos
organicos, policultivos, rotando la siembra,
respetando a la chacra, practicando las ense-
fianzas ancestrales de la tecnologia agricola,
incluyendo la forma organizacional, princi-
pios, normas y cédigos de la Chakana’ que
desde su estudio indica fechas de los tiempos
del calendario agricola celebrado a través
de grandes fiestas de agradecimiento y ritos
que coinciden con los solsticigjs y equinoc-
cios, Pawcar Raymi, Inty Raymi, Kolla Raymi,
y Kapak Raymi’, permitiendo una vida holistica
en equilibrio y armonfia entre hombre y natu-
raleza.

2. "Empoderar nifios, nifas, jovenes, mujeres y
poblaciéon en general, mediante la implemen-
tacion de la educacién ambiental, biodiversi-
dad y agroecologia en la educacién formal y
alternativa”.

Desarrollando la ecoalfabetizacion de nifios y
jévenes, y el empoderamiento de las mujeres
desde el ecofeminismo’ constituidas éstas en
buenas alternativas para emprender en la sa-
lud de la tierra, y en la salud de los alimentos.
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"Actualmente, las interrelaciones entre comi-
da, salud y medio ambiente se han vuelto un
tema comun de discusidn, asi entran en juego
biologia y ecologia como puntos altos para
comprender el desenvolvimiento de los eco-
sistemas ante el avasallamiento de la tierra,
por eso es necesario ecoalfabetizar en los fun-
damentos de la vida: la energia que posibilita
los ciclos ecoldgicos viene del sol; la diversi-
dad asegura la resiliencia; la vida desde hace
millones de afios no se dio por combate, sino
por asociacién de redes” (2).

La biodiversidad es la salud de la tierra y la diversidad
alimentaria es parte de nuestra salud, sin embargo fac-
tores como monocultivo y megacultivo influyen nega-
tivamente en la desaparicion de especies originarias,
obligdndonos a cambiar la dieta para consumir alimen-
tos procesados y carne que influyen en la salud, des-
atando enfermedades como diabetes, cardiopatias y
cancer.

Cambiar los hébitos puede mantener la biodiversidad
alimentaria; es preciso entonces:

a) Cultivar y sembrar alimentos en huertos urbanos y
comunitarios, utilizando las semillas originarias.

b) Volver a sembrar alimentos olvidados, para salvar es-
pecies.

c) Consumir con conciencia y cocer en el hogar alimen-
tos no procesados e industrializados, elegir alimentos
frescos, de temporada y orgénicos, comprados en las
redes agroecoldgicas de cada lugar, permitird una dieta
variada y sana.

Para la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), una
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dieta sana a lo largo de la vida, previene la
malnutricion y distintas enfermedades; sin
embargo los alimentos procesados, la urba-
nizacién y el cambio de estilos de vida han
provocado un cambio de formas alimentarias.
Hoy se consumen alimentos hipercaldricos,
grasas saturadas, azUcares libres, sal; y no se
consumen frutas, verduras y fibra como los ce-
reales integrales (3).

Otros factores que afectan al sistema alimen-
tario son: cambio climéatico, sostenibilidad
ambiental, cambios tecnoldgicos, desigual
crecimiento econdmico y las transformacio-
nes sociales, lo que desemboca en dos inte-
rrogantes: ;Cémo alimentar sosteniblemente
a la poblacién mundial? y ;Cémo tratar sobre-
peso, obesidad y enfermedades no transmi-
sibles? (4).

El modelo de agricultura sustentable o agro-
ecologia, mediante la resiliencia, permitira la
supervivencia de pueblos originarios y cam-
pesinos, -los cuidadores de tierra, semillas, y
alimentacion sana-; mientras que la agricultu-
ra convencional va ya por la tercera gran revo-
lucién verde, demostrando que no es susten-
table por el exagerado uso de insumos para
la produccién de alimentos.

La agroecologia se basa en una dimension
ecoldgica-técnica-agronédmica que aprove-
cha y conserva los recursos naturales para la
produccién de alimentos; también se basa
en una dimensidn socio-econdmica-cultural,
que implica un desarrollo endégeno como
una forma de resistencia cultural y una dimen-
sién socio-politica como respuesta al modelo



econdmico neoliberal y a la academia, para mostrar una
forma de autonomia de los pueblos originarios y cam-
pesinos (5).

3. “Recuperar la cultura y la soberania alimentaria basa-
da en los alimentos ancestrales, sobre la base de nuestra
diversidad ecoldgica, con la participacién de los pueblos
y politicas del Estado, desarrollando formas alternativas
de alimentacion y nutricion al modelo capitalista depre-
dador agroalimentario y agroindustrial”.

El uso de agrotdxicos y la sobre explotacion de la tierra
en la produccién agricola, afecta al cambio climéatico por
la generacién de gases de efecto invernadero, con ello
sufre el equilibrio alimentario por el monocultivo, por
eso es inminente reclamar por la Soberania Alimentaria
y por los derechos a la alimentacién sana y saludable,
“es indispensable cambiar el enfoque y las practicas del
sistema de alimentacion y poner los derechos humanos
y los de la Madre Tierra por sobre los derechos del mer-
cado. Mientras esto no se haga, el afdn de lucro siempre
justificard cualquier practica destructora del equilibrio
alimenticio del ser humano y del equilibrio del medio
ambiente, alentando el cambio climético” (6).

Los alimentos ancestrales de los pueblos originarios,
constituyen una alternativa al cambio climéatico por
sus implicaciones de respeto a la tierra, la practica de
policultivos, la rotacién en la utilizacién de terrenos de
siembra, la utilizaciéon de abonos orgénicos, porque no
utilizan agrotoéxicos. “La agricultura campesina e indi-
genay las préacticas agroecoldgicas han demostrado ser
insumos importantes para la solucién al cambio climéati-
co, recuperando materia orgénica del suelo, colocando
a los mercados locales en el centro del sistema alimen-
tario, manteniendo y recuperando las semillas nativas
y criollas, deteniendo el desmonte y la deforestacion y

terminando con la produccién concentrada
de carne, al tiempo que se generan sistemas
diversificados que integren la produccién
animal y vegetal” (7). Quizé estas tecnologias
ancestrales de cultivo, no han sido tomadas
en cuenta a nivel global por los paises desa-
rrollados, porque el mega agronegocio pre-
fiere mantener el monopolio de produccion,
distribucién y consumo de alimentos.

La sostenibilidad alimentaria es el paradigma
que mantienen los pueblos originarios como
forma alternativa de alimentacién y nutricion
al modelo capitalista depredador agroali-
mentario y agroindustrial. Caza, pesca, reco-
leccién, pastoreo, agricultura, conforman un
sistema de produccién y consumo conden-
sados en las sabidurias milenarias, a pesar
de que los cambios culturales, econémicos,
y sociales han sopesado en la salud y en sus
practicas alimentarias.

4. "Exigir la creacién de mecanismos de pro-
teccion de la biodiversidad y restauracién de
los ecosistemas frente a una ofensiva corpora-
tiva y multinacional que busca apropiarse, ma-
nipular y modificar el patrimonio comun para

su mercantilizacion”.

En Brasil, cientos de indigenas protestan y son
reprimidos por la policia frente al Congreso
Nacional. Ellos reclaman por la devastacién
cronoldgica del Amazonas, -el pulmdén del
mundo-, donde se pretende emplazar gran-
des zonas de monocultivos; el proyecto de
las transnacionales alimentarias, es convertir
a Brasil en el granero del mundo, a costa de
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devastar la biodiversidad con la consecuente extincién
de los pueblos originarios, por el avance de la frontera
agricola. “Todos los dias sufrimos, somos masacrados,
y cuando venimos a dialogar con el Estado sucede eso”,
reclamé la lider indigena Angela Katxuyana, del norte-
fio estado de Para. “La violencia contra los pueblos indi-
genas continla tanto en el papel como aqui” (8).

Restaurar los ecosistemas es una deuda ecoldgica pen-
diente de las grandes transnacionales agroalimentarias,
sin embargo contindan los embates y avasallamientos a
las semillas originarias de maiz en México y de soja en
Brasil, Argentina y Bolivia con las consecuencias socia-
les del monocultivo.

5. "Reconocer e impulsar formas ancestrales de produc-
cién de alimentos, como parte de una estrategia integral
hacia el Vivir Bien/Buen Vivir".

El Suma Qamana estd presente en la constitucién de
Bolivia, es una estrategia que plantea la alimentacion
sanay saludable.

“El articulo 8 de la Constitucién Politica del Estado
Plurinacional de Bolivia, asume y promueve como
principio ético moral de la sociedad plural Suma
Qamafia, Nandereko”, Teko Kavi®, Ivi Maraei‘y Qha-
paj Nan"”. El Vivir Bien significa, Vivir Bien con uno
mismo, con los demds y en armonia con la Madre
Tierra, garantizando el acceso y disfrute de los bie-
nes materiales y de la realizacién efectiva, subjetiva,

'2 Vida armoniosa

"® Vida buena

" Tierra sin mal

'® Camino o vida noble

6 Buen Vivir

116 1

intelectual y espiritual de las personas y
colectividades, en armonia con la natura-
leza y en comunidad entre los seres huma-
nos”.

"El articulo 16, establece que toda perso-
na tiene derecho al agua y a la alimenta-
ciény que el Estado tiene la obligaciéon de
garantizar la seguridad alimentaria a tra-
vés de una alimentacion sana, adecuaday
suficiente para toda la poblacién”

“Saber Alimentarse para Vivir Bien significa el
logro simultaneo del derecho a la alimenta-
cién, la soberania alimentaria en el marco de
la realizaciéon del derecho humano a una ali-
mentacion adecuada”. (9).

Asi mismo el Sumak Kawsay“esta presente en
la Constitucion de Ecuador con el propdsito
de garantizar la salud, un ambiente sano y una
alimentacion saludable. Asi:

"Art. 14.- Se reconoce el derecho de la
poblacién a vivir en un ambiente sano y
ecolégicamente equilibrado, que garanti-
ce la sostenibilidad y el buen vivir, sumak
kawsay.

Art. 32.- La salud es un derecho que ga-
rantiza el Estado, cuya realizacién se vin-
cula al ejercicio de otros derechos, entre



ellos el derecho al agua, la alimentacién, la educa-
cién, la cultura fisica, el trabajo, la seguridad social,
los ambientes sanos y otros que sustentan el buen
vivir.

Art. 319.- Se reconocen diversas formas de organi-
zacién de la produccion en la economia, entre otras
las comunitarias, cooperativas, empresariales publi-
cas o privadas, asociativas, familiares, domésticas,
auténomas y mixtas. El Estado promovera las for-
mas de producciéon que aseguren el buen vivir de
la poblacion y desincentivarad aquellas que atenten
contra sus derechos o los de la naturaleza; alentara
la produccién que satisfaga la demanda interna y
garantice una activa participacién del Ecuador en el
contexto internacional.

Art. 387.- Seré responsabilidad del Estado: Promo-
ver la generacion y producciéon de conocimiento,
fomentar la investigacidn cientifica y tecnoldgica, y
potenciar los saberes ancestrales, para asi contribuir
a la realizacién del buen vivir, al sumak kawsay” (10).

Saber alimentarse y el derecho a la alimentaciéon son los
preceptos para Vivir Bien en un Buen Vivir que respeta
a la naturaleza.

6. "Fortalecer y promover los valores socio-comunitarios,
de reciprocidad, solidaridad y complementariedad de
los pueblos para el acceso y uso de los bienes comunes
de su espacio vital; respetando y construyendo la coexis-
tencia de visiones distintas de vida".

En las dos formas de alimentacién comunitaria, Pampa-
mesa de los quichuas de Ecuador, y en el Apthapi de
los aimaras de Pert y Bolivia, se sienten: reciprocidad,
solidaridad y complementariedad en sus espacios co-

munitarios de coexistencia.

La “Pampamesa supone un intercambio co-
munitario y equitativo de alimentos, normal-
mente se efectla esta costumbre en celebra-
ciones, mingas, 0 en reuniones importantes
para la comunidad” (11); mientras que para el
Yachay aimara Néstor Caral, el Apthapi “tiene
una profunda connotacién social-comunita-
ria, por el intercambio de cultura porque re-
Une a todos; también tiene una connotacién
energética porque nos nutrimos al compartir
lo que produce la tierra y cocinamos como
si fuera un ritual; cantamos, bailamos, home-
najeamos, también es destacable que los ali-
mentos que compartimos son orgénicos, son
naturales y sanos” (N. Caral, comunicacién
personal, 29 de marzo de 2017).

7. "Fortalecer la preservacion y recuperacién
de las plantas medicinales ancestrales y de flo-
ra nativos”.

Es importante recuperar la etnoboténica de
los lugares de los pueblos originarios por
medio de la botanica y la antropologia, como
punto importante del patrimonio cultural y
de la Soberania Alimentaria. Plantas alimenti-
cias para el ser humano y plantas alimenticias
para animales; plantas medicinales; plantas
como especias; plantas ornamentales; plan-
tas silvestres, pero sobre todo plantas endé-
micas, nombradas en su propio idioma, que
estan desapareciendo, llevandose al olvido
el germoplasma y la memoria histérica. Entre
los pueblos originarios, las Jambirunas” ain

17 Jambiruna, vocablo que proviene de dos voces quichuas, jambi=salud, runa=hombre, sanador o sana-

dora comunitaria.
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conservan esta identidad, cultura, patrimonio, tradicién,
transmitida por generacién oral y educacién no-formal
con la metodologia del error-ensayo desde hace mile-
nios.

8. "Exigir la regeneracién de la tierra y el acceso a la
misma, garantizando la propiedad de los pueblos del
germoplasma nativo y la seguridad alimentaria con so-
berania, a fin de mejorar la calidad de vida de nuestros
pueblos a través de un acceso digno a alimentos sufi-
cientes y nutritivos que se encuentren en corresponden-
cia con nuestra diversidad cultural y acorde a una pro-
duccion agraria sana y sustentable”.

Hay varios puntos que influyen en el acceso a la tierra
rural, como propiedad, uso, estructura de la tenencia
de la tierra, y decisiones de produccién, pero la mayor
preocupacién hoy en dia radica en el monopolio y el
poder adquisitivo, “el acceso a la tierra estd entonces
determinado por la riqueza de los propietarios y no por
su eficiencia productiva, por lo cual los productores de
bajos ingresos y sin acceso a crédito tienen poco acce-
so a la tierra” (12).

Para garantizar la Soberania alimentaria y la produccion
de alimentos sanos y saludables es necesario comen-
zar recuperando el acceso a la tierra, eso romperé el
monopolio de grandes transnacionales que adquieren
tierras para aplicar una politica agraria de monocultivo,
con ello desaparecen los lugares comunitarios, el libre
acceso a las fuentes de agua, y hasta los lugares con-
siderados sagrados desde hace tiempos milenarios;
también las especies endémicas ya no son sembradas,
corriendo el riesgo de que el germoplasma nativo des-
aparezca; por otro lado ya no se utilizan las tecnologias
agricolas ancestrales, lo que conlleva a la pérdida de
valores comunitarios practicados en la siembra y en
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la cosecha, asi se va debilitando la memoria
histérica y la identidad cultural. Todo esto in-
fluye en la produccién de alimentos sanos y
saludables, por eso es necesario reclamar por
el acceso a la tierra, pero también cuidarla y
no maltratarla con agrotdxicos, antibidticos,
hormonas, y transgénicos. Asi como los se-
res humanos somos diversos, asi debe ser la
produccién de la tierra, eso posibilitara la in-
gesta de alimentos sanos, promoviendo una
alimentacion variada, equilibrada y nutritiva.



PROCESOS MICROBIANOS Y
ALIMENTACION ANCESTRAL

Los alimentos cumplen un papel muy importante para
mantener la salud y el microbioma, en el caso de los
pueblos quichuas: Cafari y Saraguro del sur del Ecua-
dor, hay dos ejemplos significativos que visualizan el rol
de los microbios.

“La chicha de jora, es una bebida que no puede faltar en
la cultura alimentaria del pueblo Cafari, estad presente
en los tiempos de siembra y cosecha, y en fechas espe-
ciales como matrimonios, bautizos, celebraciones, pero
también esta en la vida cotidiana, como alimento” (R.
Alulema, comunicacién personal, febrero 16 de 2017).
Cuando se ingiere mucha comida, la chicha de jora to-
mada de forma moderada, regula la digestién, asi las
bacterias trabajan positivamente en el microbioma del
aparato digestivo.

Lo mismo sucede con la chicha de las mujeres, o chicha
de hongos, del pueblo Saraguro, cuando es ingerida
con frecuencia, las bacterias regulan el microbioma del
aparato digestivo. Esta chicha es sembrada, cosechada
y obsequiada por mujeres entre sus parientes y amigos
(L. Gualan, comunicacién personal, marzo 10 de 2017),
formando una cadena de salud ancestral que sin duda
aplica la sabiduria milenaria utilizando las bacterias
como microorganismos de regulacién del ecosistema.

Asi chicha de jora y chicha de las mujeres, son alimen-
tos sagrados que sanan, provenientes de las sabidurias
ancestrales de los pueblos originarios, una practica re-
lacionada con los procesos bacterianos en contextos
comunitarios.



CONCLUSIONES
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Asi como proponemos la alimentacion desde la resistencia trans-
disciplinaria, es decir que todos nos empoderemos para sem-
brar, cosechar y cocer nuestros alimentos, también proponemos
descolonizar la alimentacién impuesta desde la globalizacién: el
exceso de tecnologias y el monopolio de la megaindustria ali-
mentaria, para volver a lo orgénico de las sabidurias, a las semillas
libres, a los cereales nativos, a las frutas y verduras que conforman
una dieta ordenada.

Es importante recuperar las tecnologias ancestrales de cultivo
que respetan los ciclos agrarios para que sean una alternativa
a la agroindustria y agronegocio que estan terminando con la
naturaleza y promueven formas de alimentacion con productos
procesados: azlcar refinada, sal refinada, harina refinada y arroz
blanco.

Debemos recuperar los alimentos sagrados ancestrales prepara-
dos en sopas, potajes y harinas, bebidas, plantas alimenticias y
medicinales, mediante un estudio etnoboténico, con el concurso
de la biologia y la antropologia.

Soberania y Seguridad Alimentaria, biodiversidad, educacion
ambiental y agroecologia, deben consolidarse como ejes funda-
mentales de reflexién y accién en procura de una alimentacion
equilibrada, sanay saludable, para evitar las enfermedades rela-
cionadas con el consumismo y la mala nutricién: sobrepeso, obe-
sidad, diabetes, desnutricion y otras.



Ceremonia del Pawcar Raymi en el sitio arqueoldgico de
Todos los Santos, en Cuenca de los Andes, celebrada
por las mamas azuayo-cafiaris, como agradecimiento a
la tierra por el tiempo de florecimiento que propiciaron
con maiz, haba, poroto, arveja, melloco, papa, mashwa,
oca, agua, chicha de jora, frutas, flores y fuego sagrado.



I ARTE 1

ANTROPOLOGIA ALIMENTARIA

LOS ALIMENTOS SALUDABLES VIENEN
DE UNA TIERRA SALUDABLE PARA UNA
COMUNIDAD SALUDABLE
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El planeta tierra es un macroecosistema, conforma-
do por microecosistemas interconectados en donde
naturaleza, ser humano, animales y plantas juegan un
importante papel en el equilibrio y mantenimiento de
ecosistemas sanos.

En este contexto, si observamos la alimentacién andina,
veremos la relacién con el ciclo agricola: siembra, apor-
que, cosecha, ligados con las fases climéticas, e incluso
con las grandes celebraciones culturales como Pawkar
Raymi, Kolla Raymi, Kapac Raymi, e Inti Raymi. Prepara-
ciéon del suelo, semillas, técnicas de siembra y cosecha,
son la rememoracién cultural de la herencia dejada por
los distintos pueblos originarios que poblaron los An-
des.

Asi mismo, el cuerpo humano es un reflejo de lo que
sucede en latierra, si hay una alimentacién sana, es por-
que la tierra ha brindado alimentos sanos, en ese senti-
do una buena salud es sinédnimo de alimentacién sana.

Para la consecucion de alimentos sanos el enfoque
debe trascender lo econdmico e ir més alld, a lo multidi-
mensional, a lo cultural, sumando sabidurias ancestrales
practicadas en los Andes, como limpieza de terrenos,



descanso de la tierra, agua limpia, aire puro, para tener alimentos
libres de transgénicos, contaminantes y antibidticos, con cultivos
asociativos y equilibrados en las huertas y campos, que cumplan
su papel como controladores de plagas o reforzadores de los ele-
mentos quimicos propios de los suelos.

Otra parte importante de la alimentacién sana es el correcto uso
de las especias en la coccion de las comidas y equilibrio en can-
tidad y calidad en la preparacién de los potajes. También debe
haber una razén para utilizar plantas o especias como orégano,
sacha anfs, perejil, cilantro; o resaltantes del sabor como aji"; ish-
pingo", o alimentos ricos en proteinas como quinua, chocho, mas-
hwa y amaranto.

Asi mismo es necesario mirar hacia el centro de produccién de
alimentos, centro de coccidn, tullpa, cocina, constituidos en ele-
mentos importantes para las familias y comunidades que giran
en torno a las formas ancestrales para que la comida no solo
alimente, sino que también sane, para que las especies no solo
condimenten, sino permitan la digestidn correcta, para que sirvan
como medicinas desde la sabiduria de las mamas. Pero también
tullpa y cocina son sitios de comparticién de cosmovisiones, de
crianza de los hijos, resolver y plantear problemas comunes de
la cotidianidad, planificar fiestas y ritos, muchas veces para sellar
alianzas matrimoniales, para resolver la participacion comunitaria
en ayni, minka o mita.

Asi la alimentacién sana para los pueblos de los Andes no solo es
la remembranza de la memoria del paladar, sino es comunitaris-
mo, solidaridad, llancay’yachay'y munay”.

'8 Aji es ucho en lengua quichua.

9 Ishpingo, en lengua quichua, es el clavo de olor.

% Llancay, palabra en lengua quichua que significa trabajo.

2! Yachay, palabra en lengua quichua que significa ensefiar.

2 Munay, palabra en lengua quichua que significa amar todo.
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En Quilloac-Cafar, Jacinto Aguaiza, agricultor y profesor,
afirma que la chacra debe ser integral, en el centro estan
maiz, poroto, haba, sambos y zapallos, a los lados estan
las plantas que controlan las plagas como altamiso, aji,
también hay plantas medicinales como sangoracha, llantén,
shipalpa, manzanilla.



CHACRA DEL PUEBLO CANARI

Yo pregunto a los presentes, si no se
han puesto a pensar

Que esta tierra es de nosotros y no
del que tenga mas.

A desalambrar, que la tierra es nues-
tra, es tuya y de aquel

De Pedro y Maria, de Juan y José.

(Daniel Viglietti, activista social, mu-
sico y cantor uruguayo).

INTRODUCCION

Para el pueblo Cafiari, la chacra estoda una cosmovisién que gira
alrededor de agricultura e identidad cultural, los saberes ances-
trales brotan de lo cotidiano; cada forma de obtener y cuidar se-
millas originarias, sembrar, cosechar, agradecer festiva y ritualis-
ticamente, pedir propiciatoriamente por lluvias, pedir proteccién
a las deidades y wacas para obtener buenos alimentos, refleja la
profunda relacién con la tierra. En el caso del pueblo quichua
Canari del sur del Ecuador, esta relacién es mas significativa atn,
“para nosotros la chacra es la vida"” (E. Chambo, comunicacién
personal, febrero 16 de 2017).

Encontrar esa relacion de la tierra con el ciclo agricola, las gran-
des fiestas andinas de siembra y cosecha, a veces la fe andina
en sincretismo con la fe catdlica, es el proyecto de vida de los
habitantes de esta parte del planeta. La tierra es madre, no sélo
produce, sino que asegura la supervivencia social y comunitaria,
por eso hay que respetarla y agradecerla.
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LA CHACRA DE LA VIDA

La chacra”andina es una metodologia de vida desde la
aplicacion de la sabiduria de la Chakana en el cultivo
y la crianza de animales menores, un arte en donde se
tiene especial cuidado con los alimentos sembrados y
cultivados en diferentes pisos ecoldgicos, en varios mi-
croclimas, en distintos tiempos, tomando en cuenta las
fases de la luna, manejando los policultivos integrales
con la mezcla de variedades y cultivos asociativos, las
tecnologias y saberes ancestrales y el ecosistema: cul-
tivos, animales, hombre, agua, montanas, deidades de
la alimentacion, mediante la heterogeneidad y adapta-
bilidad al paisaje cultural y la diversidad, sin embargo
"la diversidad fitogenética estd amenazada por la ero-
sidn genética, cuya causa principal, de acuerdo con el
estado de los recursos fitogenéticos para la alimenta-
ciény la agricultura en el mundo, es la sustitucién de las
variedades locales por variedades modernas”, por eso
cuidar las semillas-madre, es cuidar la vida y su ciclo de
existencia. La chacra andina es similar a la vida: “sem-
bramos la semilla, crece, cosechamos sus frutos y se re-
cicla; mientras que el hombre nace, crece, tiene estirpe
y se recicla en la tierra” (13).

Como las sociedades andinas son agrocéntricas, todo
gira alrededor de la chacra, incluso los ritos de agra-
decimiento de las fiestas del calendario agricola®, y en
la actualidad en torno al sincretismo entre los Santos
Patronos de la iglesia catdlica y las deidades andinas.
Asi, "comprender el sincretismo andino, desde la |6gi-

ca misma de la cosmovisiéon andina como un
fenémeno enraizado en los principios de la
inclusividad, complementariedad y relacio-
nalidad” (14), es admitir la ductibilidad de la
religion andinay la religion cristiana aplicadas
a la fiesta agraria y la obtencién de alimentos.

Para los quichuas de la provincia de Pastaza
de la amazonia ecuatoriana, el Sumak Kawsay,
estd fundamentado en tres pilares: Sumak All-
pa’, Sacha Runa Yachay”, y Runa Kawsay” (15),
aplicando esta concepcién a la cosmovisién
de los quichuas Cafaris, se podria pensar en
Sumak Allpa, Runa Kawsay, y como adapta-
cién el Runa Chakraman Yachay”, de tal forma
que todo el acervo y conocimiento acumula-
do desde la exponencial experiencia, debe
necesariamente ser compartida para mante-
ner las diversas formas de percepcién vital, y
de respeto a la proveedora constante de ali-
mentos.

El pueblo quichua Canari, agradece a la Ma-
dre tierra por la produccién de alimentos sa-
nos, abundantes, equilibrados, y a través de
celebraciones, personajes y constructos tales
como:

- Taita Carnaval, -una adaptacién del
antiguo Juego del Pukara-, es la deidad
de la alimentacion de los Cafaris, llegar a
este hito en el calendario agricola andino

23

es la vida.
24

Fiesta del Sol; Kolla Raymi, Fiesta de la Luna.

» Sumak Allpa, voces quichuas que significan, tierra sana.
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Chacra. Lugar de cultivo integral y crianza de animales mayores y menores. Para los Cafiaris la chakra

Kapak Raymi, Fiesta del Cambio de Autoridades; Pawcar Raymi, Fiesta del Florecimiento; Inty Raymi,



relacionado con el Pawcar Raymi es de por si un rito
de agradecimiento, el personaje bendice las prime-
ras cosechas, trae buenos augurios para la tierra y
las personas, por eso se lo agradece con abundante
comida y bebida, chicha de jora, cuy, papas, aji, fru-
tas, ademas musica y danzas propias, exclusivas de
esta época’. Cabe resaltar la importancia de la Cruz
de Carnaval” para sefalar el buen paso de la dei-
dad por casas y comunidades. Taita Carnaval atrae
la buena suerte para que no venga el Yarkay, el ham-
bre, o el Cuaresmero.

- Mama Zhinzhona, es una waca sagrada ubica-
da en la comunidad de Quilloac-Cafiar, una peque-
fia montafia venerada para tener buenas siembras,
buenas cosechas y buenos alimentos, se la venera
en la época del Inty Raymi con cantos, musica, danza
y celebraciones de Yachaycuna”, “en la cosmovision
andina todo vive y necesita alimento, es por eso que
a través de las ofrendas damos alimentos también a
la Madre Tierra, a las montanas, a los rios” (16).

- El Sefior de Burgos, estéd ubicado en la loma de
Turi, en la ciudad de Cuenca, sin embargo los inte-
grantes del pueblo Cafari van a este lugar a dejar

exvotos’, a cambio toman tierra de la loma
y la llevan a sus terrenos para depositarla
antes de la siembra, en el centro y en los
cuatro puntos cardinales. Esta ritualidad la
realizan cada 25 de diciembre, fecha que
coincide con la celebracién del Kapak Ray-
mi.

- El Cuy Nafa es un ritual de agradeci-
miento a la Madre tierra por sus bondades
alimenticias, es realizado en la época de
Corpus Christi como preparacién anticipa-
da del Inty Raymi. La cuy Aafia también es
una mujer designada previamente que cria
cuyes todo un afio, luego los presenta en
un ritual. Los cuyes van en andas asados,
o vivos, los entrega en ceremonia de inter-
cambio a los priostes, sin antes danzar en
varias estaciones establecidas. A las andas
acompanfan los revestidos como negros y
vaqueros, también hay grupos musicales y
danzantes. La cuy fiafia gana prestigio en
la comunidad por su buena gestion en la
fiesta, pero sobre todo por agradecer la
abundancia.

26
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de la casa o la comunidad cuando ha pasado Taita Carnaval con sus buenos augurios.

31

Sacha Runa Yachay, Conocimiento del Ser Amazénico.
Runa Kawsay, Vida del Pueblo.

Ensefianzas del hombre de la chacra.

Entre el pueblo quichua Cafari, la danza y la musica para homenajear a Taita Carnaval, son coplas que
describen los viajes de este personaje por el mundo hasta llegar a Cafar. Los instrumentos musicales utili-
zados son caja pequefia y pingullo pequefo, no se pueden interpretar fuera de época porque traen malos
augurios. El traje de Taita Carnaval evoca al de los antiguos pukareros, pantalén de lana de borrego con
zamarro, sombrero grande o cobijén con borlas, cuzhma, chicote, acial y onda con waraka.

Cruz de Carnaval, es confeccionada con ramas, frutas, cuy, gallina, alcohol de cafia. Se la coloca afuera

Yachay, vos quichua que significa ensefar. Son los sabios de las comunidades que celebran ceremonias
para adorar las wacas.
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- El Canto del Jahuay”es una construccién cultu-
ral del pueblo Cafari, que utiliza una metodologia
con cantos, alabados, rezos, gritos de mando, mu-
sica de kipa® caja” pingullo®, y danza, para el cultivo
de trigo de una forma cronoldgica y ordenada. Este
ritual se lo realiza en la época de la cosecha y del
Inty Raymi. Con las expresiones culturales los Cafia-
ris agradecen a la Madre tierra por brindar sus ali-
mentos.

Intervienen kipadores”, cegadores”, acarreadores”, cha-
ladoras’, mayordomo', y musicos”. Cada dia de descanso
comen en comunidad en una gran Pampamesa’ mien-
tras interpretan musicas y cantos propios del ritual”. Al
final de la jornada cultural entregan al mayordomo, una
cruz confeccionada con plantas como simbolo de pros-
peridad para que la proxima cosecha sea abundante.

ETNOBOTANICA DE LA CHACRA Y LA HUER-
TA DEL PUEBLO QUICHUA CANARI

Las plantas han sido domesticadas para la
agricultura desde hace milenios, sin embargo
la destruccién de la naturaleza ha borrado el
conocimiento de una infinidad de especies,
es por eso que la etnoboténica deberia ser un
puente entre la sabiduria y la academia, para
registrar, clasificar y puntualizar su uso.

Por ser un lugar de alta megadiversidad, a lo
largo de la historia en Ecuador se han reali-
zado importantes estudios de etnobotanica
como el de Gaspar de Carvajal (1500-1584),
Relacidon del Nuevo Descubrimiento del Fa-
moso Rio Grande que Descubrié por muy

32

En donde esté ubicado el Sefior de Burgos, dejan mechones de pelo, mezclado a con crines de caballo y cabuya,

ademés dejan pequenias fotografias. El cerro Turi, en donde esté ubicada esta imagen catdlica, es considerada una paca-

rina, es decir un lugar de origen del pueblo Cafari. De ahi la veneracién.

3 Jahuay, voz del idioma Cafari que significa arriba, con fuerza, con energia.

34
construido de concha spondilus traida desde la regién litoral.

35 . . . .
Caja, instrumento musical membrandéfono.
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Kipa, instrumento musical aeréfono que se utiliza para convocatorias comunitarias, minkas, algin anunciamiento. Esta

Pingullo, instrumento musical aeréfono que consta de boquilla para insuflar y varios agujeros con notas musicales.

Kipadores. Son intérpretes del instrumento musical denominado kipa. Hay diferentes tonos para descansar, continuar

en el trabajo, reunirse, o terminar cada seccién del Canto del Jahuay.

Cegadores. Van cegando el trigo con una hoz, mientras interpretan el Canto del Jahuay.

39

40

Acarreadores. Son los que llevan en sus espaldas las cargas de trigo cegado.

Chaladoras. Son las esposas o novias de los acarreadores que recogen la chala, es decir el remanente de la cosecha.

4 Mayordomo. Es el personaje que representa al Patrén. El vigila que se realice bien la siega de trigo.

Musicos. Interpretan canciones en ritmo cafiari, aires tipicos y contradanzas para animar a los segadores, acarreadores
y chaladoras. El conjunto estd compuesto de dos flautas pequefias, un bombo, una caja, y una bocina.
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Gran Ventura el Capitédn Francisco de Orellana, donde
describe la yuca, y por primera vez el uso del curare®

Gonzalo Fernandez de Oviedo (1478-1557), Historia
General y Natural de las Indias, una obra que describe
las propiedades de las plantas medicinales, o el consu-
mo de la pifia (Ananas comosus) y el tabaco (Nicotiana
tabacum).

Pedro Cieza de Ledn (1518-1560), Crénica del Perd
(1553). Fue el primero en describir especies vegetales
del Nuevo Mundo como papa y quinua.

José de Acosta (1539-1600), Libro IV de Historia Natural
y Moral de las Indias (1590), describe varias especies de
consumo como la achicoria (Hypochaeris sessiliflora),
oca (Oxalis tuberosa) camote (Ipomoea batatas), y va-
rios frutos como zapallo (Cucurbita maxima) y aji (Cap-
sicum annuum).

Bernabé Cobo (1572-1657), Historia del Nuevo Mundo
(1613), describid especies de los pisos altitudinales y la
quinina (Cinchona spp.) para curar la malaria.

Garcilaso de la Vega (1539-1617), Comentarios Reales
(1609) en la que describe algunas de las plantas como
maiz (Zea mays), tubérculos andinos, frutales como el
ussun o capuli (Prunus serotina), agaves (Agavaceae) y
especies medicinales.

Juan Magnin (1701-1753), describié plantas medicina-
les y mégicas usadas por los nativos de Sucumbios y

Maynas como ayahuasca (Banisteriopsis caa-
pi) y floripondio (Brugmansia spp).

Charles Marie de La Condamine (1701-1774),
realizé estudios de la quina en Loja (Cinchona
officinalis), descrita en 1738; también realizd
estudios de especies Utiles, como ungurahu
(Oenocarpus bataua) y caucho (Hevea brasi-
liensis).

Joseph de Jussieu (1704-1779), miembro de
la Expedicién Geodésica Francesa, también
realizé estudios de las especies boténicas en
Ecuador.

Pedro Franco Davila (1711-1786), naturalista
ecuatoriano, autodidacta y coleccionista que
dirigié y expuso colecciones botéanicas con va-
lor econdémico, alimenticio y medicinal, junto
con objetos arqueoldgicos y fauna.

Juan de Velasco (1727-1792), Historia del Rei-
no de Quito en la América Meridional (1789).
El libro Il del primer tomo trata sobre el Reino
Vegetal y muestra casi 270 especies de plantas
utiles al hombre y a los animales.

José Mejia Lequerica (1775-1813) considera-
do como el primer etnobotéanico del Ecuador.
En la obra Plantas quitefias, describié especies
de plantas de utilidad médica.

En 1799 la corona espafiola encargd una ex-

4 Pampamesa. Comida comunitaria donde todos colaboran con su porcién de carne de gallina, cerdo,
oveja, res, y hortalizas, legumbres, frutas, sin embargo los alimentos mas destacados son cuy, chicha de jora,
papas, habasy mote. En el suelo se colocan grandes manteles para que las personas coman a su alrededor.

* Cantos del Jahuay. Arawicus, Jayllis, Ayes.

4 Curare. Veneno que utiliza el pueblo shuar de la amazonia ecuatoriana para cazar animales.
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pedicion botéanica a los espafioles Juan Tafalla y Juan
Agustin Manzanilla, junto al pintor peruano José Ga-
briel Rivera y al pintor quitefio Xavier Cortés, que reco-
rrieron las principales zonas floristicas de las actuales
provincias de Guayas, Los Rios y Manabi. Describieron
e ilustraron 200 especies de plantas, que luego de mu-
cho tiempo se publicé como Flora Huayaquilensis.

Alexander von Humboldt, Plantes Plantarum (1815), y
Nova Genera et Species Plantarum (1815), donde se
describe varias especies medicinales de la cuenca ama-
zbnica

Richard Spruce (1817-1893), investigé en 1857y 1861y
colectd semillas de quina en los Andes para propagar-
las en la India a pedido de la Corona inglesa. También
en su obra Notes of a botanist on the Amazon and An-
des (1908) realizé estudios de las plantas amazdnicas.

William Jameson (1796-1873), boténico escocés, pu-
blico en 1864 en Correo del Ecuador, las propiedades
medicinales de varias plantas.

Misael Acosta-Solis (1910-1994), pionero de la investi-
gacién etnobotanica en Ecuador. Realizé 300 expedi-
ciones a la sierra, litoral y amazonia, sobre botéanica y
etnobotéanica, agricultura, biogeografia, vegetacion,
conservacién, plantas alimenticias, plantas medicinales
y bosques.

Eduardo Estrella (1941). El Pan de América (1988), es-
tudios de plantas comestibles y medicinales. Flora
Huayaquilensis (1991) estudio histérico a partir de las
expediciones espafiolas del siglo XVIIl comandadas por
Tafalla a Guayaquil. Estudios sobre las plantas medici-

nales del Ecuador (1995, 1997).

Carlos Cerdn (1957), etnoboténico, en Ecuador ha rea-
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lizado estudios antropoldgicos con los pue-
blos originarios y grupos mestizos analizan-
do sus relaciones con el mundo vegetal. Ha
publicado la obra Boténica Médica Nacional
con informaciéon de mas de 400 especies de
plantas medicinales a partir de estudios de
campo (17).

En la tierra de los canaris, se han realizado va-
rios estudios sobre etnoboténica, Luis Corde-
ro (1833-1912), Enumeracién botéanica de las
principales plantas, asi Gtiles como misivas, in-
digenas y alimenticias que se dan en las pro-
vincias de Azuay y Cafar de la republica de
Ecuador (1910), uso de especies nativas, in-
cluidas en mas de 100 familias botéanicas (18);
Rafael Alulema Pichasaca, Contaminacién por
plaguicidas en los sistemas de produccién
andina de las comunidades de Quilloac y San
Rafael -Tucayta-Cafiar (2008); y, Jacinto Aguai-
za Quizhpilema, Investigacion de plantas ali-
menticias y medicinales de Chuya Kawsay en
Quilloac (2014).

La utilizacidon de plantas entre el pueblo qui-
chua Cafari es cultural, refleja su identidad y
el aprovechamiento del entorno natural, sin
embargo la pérdida de los débiles ecosiste-
mas como bosques nativos, pajonales, rios
y lagunas han influido en la desaparicion de
especies, debilitando el nexo entre hombre y
naturaleza.

A pesar de los efectos de globalizacién eco-
ndémica y aculturacién; siembra, cosecha vy
conocimiento de las plantas ha perdurado
milenariamente gracias a la tradicién oral
transmitida por generaciones mediante el et-



noconocimiento, que mas tarde se denominaria etno-
boténica, una ciencia en construccidon de caracter inter
y multidisciplinario, con un punto de vista holistico y
pragmético que incluye denominacidn, percepcién, or-
denacion, usos y satisfaccién de necesidades como ali-
mentacidon, medicina, vestuario, herramientas, rituales,
venenos, artesanias, armas y construccion de viviendas.

Quilloac! es una comunidad ubicada al oeste de la ciu-
dad de Canfar; limita al norte con la comunidad de Cha-
glaban, al sur con el Cerro Mama Zhinzhona, al este por
las Comunas de la Capillay Manzanapata, y al oeste con
las comunidades de San Rafael, Kirinkay y Lodén. De
acuerdo al censo poblacional del INEN del afio 2010
tiene 1432 habitantes; posee una superficiede 1.516,57
hectédreas (19); el 90 % de sus habitantes se dedica a
ganaderia y agricultura, asi como a confeccionar arte-
sanias, en especial los tejidos de lana de oveja, el 10 %
son servidores publicos. Organizativamente ésta comu-
nidad la conforman cinco sectores: San Nicolds o Aya-
loma de Quilloac, Narrio, Hierba Buena, Jundocucho, y
Punkuloma, con sus respectivos dirigentes que integran
el Consejo de Gobierno, conformados por presidente,
vicepresidente, secretario y tesorero, elegidos para dos
afos en cada mes de marzo.

En estd comunidad donde implementamos el estudio
Alimentos Sagrados Que Sanan, hay algunos elemen-
tos de la chacra y la huerta del pueblo quichua Cafari:

46 . - . . . .
Quilloac, de las voces Cafiaris, quillu=amarillo; y ac=chacra. La chacra amarilla.

Raices:

Zanahoria: amarilla, rosada, blanca. Arracacia
xanthorrhiza

Jicama. Polymia sonchifolia

Achira. Canna spp

Tubérculos:

Papas: bolona, juvalefia, suscalefia, leona,
yutu, chaucha amarilla, kiwil, botocara, alpa-
gratis, quidillo, achupalla, chiyu, chaucha ne-
gra, chuga chaucha, esperanza, gabriela, cho-
la, papa roja peruana. Solanum tuberosum
Oca: cambray, negra, blanca, guagra oca, oca
canguil. Oxalis tuberosum

Melloco: gallo, bola, puca melloco. Ullucus
tuberosus

Maiz: zhima, morocho, canguil, cusco, guagal,
zapdn, zhubay, 101, 105. Zea mayz

Trigo: negro, napo, crespo, atacames, cojitam-
bo, tungurahua. Triticum vulgare

Cebada: comun, cervecera, trenza, dorada,
terén, shiry, pelada. Hordeum vulgare

Avena: balleco, arrecillos.

Amaranto. Amaranthus spp

Quinua: blanca, morada, cochasqui, imbaya,
tukuwan. Chenopodium quinoa

Leguminosas:

Fréjol: bolén, criollo o mixturiado, amarillo.
Phaseolus vulgaris

Arveja: shira, blanca, verde. Pisum sativum L.
Arveja papaya, early, alderman. Pisum sativum L.
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Haba: fiutu, guagra haba, nuya, rifidn, yurak butu, killu
butu, quinua, oca. Vicia faba L

Lenteja: shira y verde. Lens sculenta Moench

Chocho o tarwi. Lupinus mutabilis

Hortalizas:

Achogcha: Cyclantera pedata
Zapallo: Cucurbitacea moschata
Zambo: Cucurbita pepo

Col Andina: Brassica oleracea L.
Nabo: Brassica spp (20).

Frutales:

Capuli: Prunus serotina spp

Gullan/ Taxo: Passiflora psilantha
Tzimbalo: Solanum caripense

Shulala

Uvilla: Physalis peruviana

Tuna: Opumtia tuna

Tomate de arbol: Cyphomandra betaceae
Pepino: Solanum peruviana

Arrayan: Myrtus communisq

Plantas medicinales:

Tipo.

Guantug/Floripondio: Brugmacea arborea
Sacha anis: Tagetes pusilla

Sébila: Aloe socotrina

Shadan.

Guishguir rojo y blanco.

Paico: Chenopodium paicot

Inka poleo (20).

Al contrario de lo que pregona la agricultura convencio-
nal como agronegocio, la chacra y la huerta cafari ga-
rantizan una produccién constante, de acuerdo al ciclo
agricola andino, respetando los policultivos, no cansan-
do alatierra y prefiriendo la agroecologia con abonos
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orgénicos y control de plagas con productos
naturales.

Consideramos, que es necesario un estu-
dio etnoboténico profundo de la chacra y la
huerta cafiari, que garanticen la superviven-
cia de las variedades nativas y su germoplas-
ma, que con sus elementos puede servir en
el tratamiento de varias enfermedades, pero
por otro lado es necesario la preservacién de
las tecnologias y saberes ancestrales agrico-
las que han mantenido de una u otra forma
el equilibrio de la dualidad y respeto entre
naturaleza-hombre desde la cosmovision an-
dina; “los sistemas de policultivos, asociacién
de cultivos, manejo integrado de plagas, téc-
nicas de conservacidn de suelos, seleccién
de semillas, técnicas de riego, el calendario
agricola, sistemas de comercializacién expre-
sados en los principios de solidaridad, reci-
procidad y la complementariedad, muestran
su légica al reducir los riesgos de produccién
por los factores adversos y la proliferacion de
plagas y enfermedades, garantizando diver-
sos productos sostenibles para la subsistencia
de la familia campesina” (21).

En este tiempo, es muy importante tener una
tierra sana que brinde alimentos sanos para
mantener una salud equilibrada, holistica, e
integral. Quizas esa reserva moral y ética de
producir alimentos sanos esté en las formas
de viday en las cosmovisiones de los pueblos
originarios, y en este caso el pueblo Cafari de
la comunidad de Quilloac, no puede ser la ex-
cepcion.



CHACRAMAN YACHAY CANARI:
LABORATORIO NATURAL

La sabiduria ancestral del hombre de la chacra en el
pueblo quichua Cafari, se evidencia en su ciclo agri-
cola, tecnologias, cuidado de suelos, preservacién
de semillas originarias, en el sistema de la Chakana,
es decir atribuir a cada estacién, entre los solsticios y
equinoccios, los tiempos de: siembra-tarpuypacha-Ki-
lla Raymi-septiembre; deshierba-hallmaypacha-Kapak
Raymi-diciembre; florecimiento-sisaypacha-Pawcar
Raymi-Lalay Raymi-Juego de la Pucara-marzo; y cose-
cha-pallypacha-Jahuay Raymi-Inty Raymi-junio.

Cada tiempo del ciclo agricola tiene ritos especificos
cafaris, pero también tiene formas de sincretismo con
la alabanza a Santos Patronos de la iglesia catdlica. Asi
una celebracién eucaristica sefiala el cambio de esta-
cion, en la siembra, Virgen del Rocio, San Judas Tadeo,
Virgen del Buen Remedio; en la deshierba, Pase del
Nifno Manuelito, Virgen de la Nube, Sefior de Burgos,
Dia de los Inocentes; en el florecimiento, Semana Santa;
en la cosecha, Corpus Christi.

La sabiduria ancestral Cafari también estéd presente en
la transformacién de la semilla o muyu en el proceso
del ciclo agricola donde intervienen la tierra o allpa con
sus elementos nutrientes, el hombre con su tecnologia
limpia, y la naturaleza o Pacha con sus elementos como
lluvia, sol, luna. En el caso de la papa desde la siembra
hasta el allpaypacha o saque; y en el caso del maiz con
el chakray o primera cosecha.

Es muy importante la salud comunitaria Cafariy el equi-
librio bioldgico natural y social a través de elementos
filosdficos basados en la chacra, el ciclo agricola y la
alimentacion, por ejemplo la practica del karanakuy o

reparticion de alimentos, acompafado del
tukuylla mikunakuna o todos comen, en don-
de se rompe el paradigma capitalista de acu-
mulacién, y se activa el paradigma de comu-
nitarismo y comparticién.

Otras préacticas son el watay o celebracién
de épocas del ciclo agricola; pukllay o juego,
donde se dan recreacion, trabajos, rituales,
fiestas; alli mikuy-alli upiay, comer y beber
bien para ser felices, para estar sanos; kusilla
kawsana, siempre tener una vida alegre; y la
hucha, o recibir apoyo de la comunidad para
devolverla en otra ocasion (21).

PLANTAS COMO
ALIMENTO Y MEDICINA

El pueblo quichua Cafari en la comunidad de
Quilloac posee plantas cultivadas y plantas
silvestres que son muy importantes para man-
tener el equilibrio saludable y alimenticio de
sus habitantes.

De acuerdo a la cosmovisién Canari, en la
chacra las plantas més importantes y sus usos
son:

- Maiz, es alimentario, medicinal y ritualis-
tico, posee calcio, potasio, hierro y zinc. El
maiz seco limpia el organismo de infec-
ciones intestinales. La chanca y el agua de
chanca de maiz, purifica y refresca.

- Sambo, es muy refrescante, sirve en caso
de afecciones por calor.
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- Papa, es alimenticia y medicinal tiene vitamina C,
calcio, fésforo, manganeso y potasio. Este tubércu-
lo de cultivo rotativo estd presente en todas las ce-
lebraciones y en la alimentacion cotidiana. La papa
blanca sirve para las infecciones por calor. La papa
azada en el fogdn cura llagas intestinales. Sirve para
dolor de cabeza y para infecciones intestinales.

- Mashwa, es alimenticia y medicinal, contiene azu-
cary vitamina D. Es purgante, purifica los intestinos y
los 6rganos internos, fortalece los huesos y cura las
infecciones de la prostata.

- Melloco, es fresco, también sirve para enfermeda-
des por calor.

- Oka, sustituye a la papa. Oka, leche y mashwa es
un alimento nutritivo e integral. Se utiliza para infec-
ciones.

Existen plantas naturales y plantas nativas en Quilloac
en los cerros, caminos, y bosques como: shulala, simba-
lo, pepino, achupilla, siksi, tikritillu, lutuyu, kinti sunkana,
rukutillu, mortifios, ankuchini, poleo, marko o altamiso,
chullku, santa maria, Aachak, pikimuru, pinpinilla, cén-
dor coles, warmi chillka, prifiadilla, moradilla, grama,

aya cebolla, matico, poleo, lutuyuyu, rukutillu,
milmil, chillka, malva blanca y real, allku maki,
rosas blanca y roja, gullén, sauco blanco y ne-
gro, malva blancay roja, allku maki, ankuchini,
ramran, ron julo, chukirawa, tipu, esconsone-
ra, gulag, pirigullan, entre otras especies.

Debido a la urbanizacién y al avance de la
frontera agricola también en Quilloac se han
perdido muchas plantas nativas como: mora-
dilla, primadilla, pinpinilla, kuchi trébol, kinti
sunkana, suti o shuti, pajas, chichira, tikritillu,
lutuyu blanco y morada, rukutillu, mortifios,
tuna, casa marucha, sacha agchogcha, piki-
muru, anku chini, cola de caballo, verbena
warmi y kari o shayak, puliyu, marku, entre
otras especies.

Hay plantas medicinales que crecen en la
chakra de papa, oka, maiz, haba, arvejas,
como: yana chini, yurak chini, borraja blanca
y morada, shiran, salik, cerraja, llantén, pilchi,
kuychunchulli, yurak salik, kuchi malva, kuy
chunchulli, y otras especies (21).
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CONCLUSIONES

Para el pueblo quichua Canari, la chacra y la huerta son
la vida que gira en torno del ciclo agricola: siembra, flo-
recimiento, deshierba, y cosecha.

El pueblo quichua Canari para agradecer a la tierra, por
brindar sus alimentos saludables, emprende en varios
ritos: Sefior de Burgos, Cuy Nafa, festividades como
Kapak Raymi, Pawcar Raymi/Lalay Raymi, Inty Raymi/
Jahuay Raymi, Kolla Raymi; también tiene mitos como
Taita Carnaval la deidad de la alimentacién y Mama
Zhinzhona, la waca de la alimentacién, que corroboran
su apego y veneracién a los elementos de la naturaleza.

La chacra y la huerta son verdaderos laboratorios natu-
rales, donde varias especies sirven para sanar determi-
nadas dolencias o para prevenir ciertas enfermedades,
esta sabiduria ancestral es milenaria y ha sido transmiti-
da de generacién en generaciéon a lo largo de los siglos,
hoy estéd condensada en las practicas saludables comu-
nitarias de Hueseras, Parteras, Jambirunas y Yachays.

Es inminente un estudio profundo desde la etnoboténi-
ca de las plantas de la chacra, huerta, plantas naturales,
y las plantas nativas del pueblo quichua Cafari porque
ahi hay un germoplasma que puede servir para el trata-
miento de varias enfermedades.

La ingesta de las plantas y los elementos naturales de
los cerros, rios y lagunas, de las comunidades del pue-
blo quichua Cafari, puede prevenir enfermedades,
porque la microbiota de estos elementos esté sana, no
contaminada, porque crece en una tierra sana libre de

transgénicos, hormonas, antibidticos, fungici-
das y plaguicidas. Es imperante emprender
en ese tipo de estudios bioldgicos, botanicos,
antropoldgicos, sociales, y médicos.

La chacra Cafari ain mantiene su identidad
con especies nativas, policultivos y tecnolo-
gias ancestrales en siembra, deshierba, cose-
cha, con rituales de agradecimiento propios
en el ciclo agricola de acuerdo a los solsticios
y equinoccios traducidos en festividades de
agradecimiento tierra, sol, luna y agua. Los
cultivos mas destacados son maiz, papa, mas-
hwa, oca, melloco, cebada, trigo. La huerta
Cafari es muy importante para los Jambiru-
nas, Hueseros, Parteras, que utilizan las plan-
tas medicinales de diferentes pisos ecoldgi-
cos para sanar enfermedades que tiene que
ver con frio y calor, con enfermedades fisicas
y enfermedades del espiritu.

Hay plantas nativas que pueden ser consi-
deradas endémicas, incluso que tienen la
denominaciéon linglistica cafiari, como por
ejemplo shulala, shipalpa, entre otras. El pue-
blo quichua Cafari considera los alimentos
como sostén de la vida, pero también como
elementos sanadores, para ellos una alimen-
tacion sana, y equilibrada, mantiene la salud
y la alegria.
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De acuerdo con Elenita Macas, artesanay
agricultora, la Mama Supalata es la deidad
de la alimentacion del pueblo quichua
Saraguro; hay que bailar, cantar, hacer
muchos tamales, colada de sambo y dulce
de zapallo para agradecer a la tierra por
sus granos tiernos y que el préximo afio
lleguen buenas cosechas




MAMA SUPALATA

En la medida que el ambito indige-
na se difunde y colora a otros gru-
pos y realidades; en la medida que
se proyecta sobre ellos, la diversi-
dad de sangres, cultura e intereses
adquiere el frescor rudo de una es-
peranza inédita, y la sabiduria ab-
sorta de quien empieza reconocer

su fortaleza.

(José Maria Arguedas, antropélogo
peruano)

INTRODUCCION

Entre el pueblo quichua Saraguro del sur del Ecuador, existen mi-
tos, ritos y deidades sobre el sistema de siembra, cosecha vy ali-
mentacidn que, a pesar de la globalizacién econdmica y la mun-
dializacion de la cultura han sido sostenidos durante milenios.
Hoy, constituyen buenos ejemplos de respeto y sostenibilidad de
la Madre Tierra, uso de las tecnologias agricolas ancestrales, y
alimentacion sana y saludable.

Estas sabidurias originarias se convierten en verdaderos labora-
torios in situ de ensefianza-aprendizaje constante, que aportan
en la bdsqueda y generacién de soluciones creativas para con-
cretar cambios sociales, pues comparten, difunden y comunican
los aciertos en procura de abrir conciencias para sumarse a la
causa de la pervivencia del planeta azul.
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SARAGURO EL PUEBLO
DEL MAIZ

Vamos al pueblo quichua Saraguro, a participar en la
Supalata, una semana antes de la Semana Mayor; la
etnografia y la observaciéon de campo son parte de la
metodologia; luego contrastamos la informacién con
entrevistas a varios integrantes de este pueblo: Elena
Macas, artesana y agricultora; Ricardo Tene, musico,
profesor y agricultor; Luisa Gualén, Jambiruna; y Ana
Guayllas, artesana y Jambiruna. Aqui algunos relatos de
nuestra comparticion:

Para el pueblo Saraguro, la deidad mas significativa de
la alimentacién es Mama Supalata, a la que homena-
jean y uyanzan de varias formas, como propiciadora de
la fiesta, o como espiritu que protege y cuida las cose-
chas. La fiesta se realiza la noche y madrugada del séa-
bado, una semana antes de la celebracién del Domingo
de Ramos de la Semana Santa, coincidiendo con la ela-
boracién de la fanesca, plato tipico que se prepara con
granos tiernos, a lo que se suman los tamales de maiz, o
milichakis®, colada de sambo, y dulce de zapallo.

El vocablo Supalata es una sefial de la simbiosis cultural
vigente en el pueblo quichua Saraguro, pues se com-
pone de dos voces: Supay=demonio en quichua y del
idioma espafiol lata. Un personaje alegre de la fiesta,
va tocando una lata, buscando tamales elaborados con
granos tiernos de maiz.

47

cionan en Saraguro para la fiesta de la Mama Supalata.
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También la Supalata es evocada con danzas 'y
rezos cuando se siembra o se cosecha alguna
planta en el huerto y en la chacra, con ello se
garantizan las buenas cosechas y los buenos
alimentos para todo el afio.

Una tercera acepcién sefiala a la Mama Su-
palata como un personaje vestido de mujer
saragura con sombrero de lana, lliclla y ana-
co, ella/él va haciendo de madrina-padrino
de la fiesta, estad rodeado de varias nifias que
danzan y cantan para pedir tamales de maiz,
colada de sambo o dulce de zapallo en cada
casa, que luego de recogerlos, se sirven con
las familias y comunidades en una gran Pam-
pamesa.

Cuando la Supalata (hombre), se reviste de
mujer, se activan los principios de la comple-
mentariedad y de la dualidad en la cosmo-
vision andina: hanan/urin, sol/luna, hombre/
mujer, cari/warmi”, chachawarmi”, para signi-
ficar una fusién de fuerza y energia. Cuando
se entregan los tamales, se activan los princi-
pios andinos de la reciprocidad y solidaridad.
Cuando se ingieren los alimentos en la Pam-
pamesa se activan los principios andinos de
ayni, ayllu y minka en la preparacion, coccién
y comparticion de los alimentos.

La Mama Supalata, o la Supalata, es una fiesta,
un rito y un mito para agradecer a la tierra por
brindarnos sus alimentos, pero sin duda es la

Milichakis, vocablo quichua que significa uia de borrego. Los milichakis, son los tamales que se confec-



ocasién para homenajear al maiz, el elemento principal
de la chacra saragura, al igual que los alimentos com-
plementarios que equilibran de nutrientes la siembra,
sambos”y zapallos’, que se cosechan en la época de los
granos tiernos.

ALIMENTOS SAGRADOS
DE LA SUPALATA

Los alimentos sagrados de la Supalata son: tamales de
maiz, colada de sambo, y dulce de zapallo.

Los tamales se preparan con maiz morocho de exquisi-
to sabor, al que previamente se pela con ceniza. Gene-
ralmente evitan pelar el maiz con cal, pues consideran
que esa practica afecta al estémago; una vez pelado el
maiz, es molido y con ello se hace una masa compac-
ta; se afiade un refrito de pepa de sambo con quesillo
como shunko”; se envuelve en una hoja de wicundo, en
forma de pesufia de oveja, llamado milichaki; luego se
los cuece en grandes ollas de barro con poca agua, casi
al vapor, por el espacio de una hora aproximadamente.

La colada de sambo y el dulce de zapallo se preparan
con estas especies de calabaza que también hay en la
chacra. El sambo, se lo corta en tajos, y se quita la cés-
cara, las venas y las pepas; se hace hervir en agua hasta

que adquiera una consistencia espesa o de
colada, entonces se agrega harina de maiz;
para condimentar su sabor se pone, opcional-
mente, leche de vaca u hojas de menta, hierba
buena o cedrdn, lo cual le da un sabor exqui-
sito. La hoja de naranja llega desde el sector
de la amazonia ecuatoriana donde también
viven familias de Saraguros, aqui se evidencia
la dualidad andina de tenery sembrar alimen-
tos en tierras bajas, Urin, y en tierras altas Ha-
nan, asi como el compadrazgo y comparticién
entre el parentesco familiar. Los Saraguros
mantienen los lazos comunitarios y parentales
en cualquier lugar donde se encuentren.

El dulce de zapallo tiene el mismo procedi-
miento de preparacion y coccién como la co-
lada de sambo, con la diferencia de que se le
anade leche, pero no lleva especias, ni hier-
bas arométicas para condimentarlo, porque
el sabor del zapallo es intensamente dulce y
delicioso.

Para la preparacién de la colada de sambo y
el dulce de zapallo originalmente no se utili-
zaban especias como canela, ishpingo, anis, o
clavo de olor, porque no pertenecian al imagi-
nario cultural de la zona, sin embargo hoy se
las utiliza como forma de adaptabilidad cultu-
ral gastrondmica.
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solo ser.

50 Sambo, especie de calabaza con sabor salado que crece en la chacra andina.

Zapallo, especie de calabaza con sabor dulce que crece en la chacra andina.

52

que se coloca en el centro de los tamales de maiz.

Cari, palabra quichua que significa varén; warmi palabra quichua que significa mujer.

Chachawarmi es la figura aimara de la complementariedad entre el hombre y la mujer para formar un

Shunko voz quichua que significa corazén. En la cocina del pueblo Saraguro, el shunko es el condumio
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RANDI-RANDI, O MALAS
COSECHAS EN LA SUPALATA

Cuando se realiza la fiesta de la Supalata, los supala-
teros: Capitén, Chirillos, Acarreadores, Mdsicos, Chinas,
reciben de los duefios de casa donde acuden a supa-
latear, tamales, colada de sambo o dulce de zapallo,
como retribucién por poner la energia de homenajear
a la Supalata durante toda la noche, entonces aparece
la figura andina del Randi-randi*; sin embargo, como en
todo ritual andino, también esté el lado negativo, cuan-
do los supalateros no reciben nada de los duefios de
casa, echan en las chakras semillas de zhiran®, para que
no tengan buena siembra, cosecha o alimentos. Asi ga-
rantizan la responsabilidad de uyanzar u homenajear a
esta deidad de la alimentacidn, asi como a la Madre tie-
rra. Los supalateros gritan: {Supalata, Supalata!, cuando
reciben los alimentos, pero cuando no lo hacen gritan:
iZhirén, Zhiran!

En la misma figura del Randi-randi esta la visita de los
supalateros a su familia extensa: tios, sobrinos, cuiiados,
abuelos, para garantizar los lazos familiares y parentales
comunitarios, es decir la fiesta es un buen pretexto para
agradecer la unién familiar-comunitaria.

VESTUARIO DE LOS
SUPALATEROS

El traje de la Supalata debe ser de ropa antigua, anaco,

53

54 P . .
Zhiran planta nociva que inunda las chakras
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lliclla, sombrero de fiesta, y un pafiuelo en el
rostro, con el &nimo de subvertir el cotidiano
para entrar en el tiempo de fiesta y ritualidad.

El traje del Capitan es muy parecido al de
un capitan del ejército, de color verde olivo,
botas de cuero, gorra, y un buen fusil, o una
imitaciéon de madera. Pero también el Capitéan
puede vestirse con un bonete de obispo y un
terno, y cualquier ropa que no sea del diario
vivir.

El traje de los Chirillos es también de ropa an-
tigua que no sea del diario, con un zamarro™, y
una cushma”, también van con el rostro tapa-
do con un panuelo.

El traje de los Musicos, Chinas y Acarreado-
res es normal, eso si, todos tapados el rostro
con un pafuelo, seguramente para mantener
el anonimato o para sentirse por una noche
deidades, saliendo de forma ludica del coti-
diano.

LA FIESTA SUPALATA

En la noche, los supalateros estan reunidos
para comenzar la fiesta, el rito y el mito, sin
antes designar por méritos y consenso al Ca-
pitan, al que haran caso en todo.

Comienzan zapateando y cantando: //Supa-
lata, supalata, milichaki, milichaki//, los Chi-
rillos tocan una lata, llegan a una casa, salen

Randi-randi, figura de los valores de la cultura andina que significa reciprocidad



los duefios, entonces la Supalata y los Chirillos sacan
a bailar a los duefios con el marco de los musicos que
entonan chaspishkas’y fandangos”; después de la inter-
pretacién y danza de varias piezas musicales, los due-
fios de casa en agradecimiento, dan a los supalateros,
una canasta con tamales de maiz, colada de sambo y
dulce de zapallo, los supalateros a cambio entregan se-
millas de maiz como retribucién para que tengan buena
siembra y cosecha. Entonces el Capitén grita: //Cuatro,
cuatro, cuatro//, da la voz de mando para que los supa-
lateros vayan a otra casa, para aplicar el mismo proce-
so de canto y baile, asi llega la luz del dia y amanecen
supalateando; luego entre los supalateros se repartiran
los tamales recolectados.

Al dia siguiente los habitantes de Saraguro buscan se-
fiales del paso de la mitica Mama Supalata en la chacra,
en el fogdn, en la tullpa, entre las plantas medicinales
de la huerta, en las semillas guardadas para la siembra
del préximo afio o entre los alimentos preparados para
la ocasion.

La Mama Supalata se celebra Gnicamente para la tem-
porada de los granos tiernos y entre las comunidades
de los Saraguros; los blanco-mestizos no celebran esta

fiesta y ritualidad para la alimentacién saluda-
ble, equilibrada, sana y abundante. Este afo
el Municipio de Saraguro, llamé a supalatear
en la ciudad, en un horario vespertino, con el
animo de que la poblacién se empodere de
esta ritualidad.

En varias comunidades rurales de la ciudad
de Saraguro, las nuevas generaciones apoyan
muy diligentes la realizacién de la Supalata,
mientras que los adultos ya no participan por
el sacrifico de cantar, bailar, y recorrer durante
toda una noche las casas para cumplir con la
ritualidad; sin embargo donde esté presente
la didspora saragurefia regada por el mundo,
se haré la Supalata, se harad también la Fiesta
del Marcantaita y la Marcanmama, el Corpus
Christi, el Kapac Raymi y otras fiestas. Es una
caracteristica del pueblo quichua Saraguro
llevar y traer su identidad cultural por todo el
mundo, activando el principio andino del Ima-
ymana, es decir ir para volver, o permanecer
en dos lugares a la vez.

55
en las bajas temperaturas de la region de los Andes.
56
guro en el sur del Ecuador.
57

interpretado en todas las fiestas de este pueblo, es muy alegre y bailable.

Fandango, ritmo del pueblo quichua Saraguro del sur del Ecuador.

Zamarro, especie de pantalén confeccionado con lana de borrego para mantener el calor del cuerpo

Cushma, especie de manta pequefia que utilizan los varones de los pueblos quichuas de Cafary Sara-

Chashpishkas, ritmo del pueblo quichua Saraguro del sur del Ecuador, estd en un compas de 6/8,y es

1411



Ricardo Tene es musico, profesor
e investigador cultural del pueblo
quichua Saraguro, ha participado en
38 ocasiones en la fiesta de la Mama
Supalata. Aqui aparece como Chirillo,
con el rostro tapado y siempre con
una lata para pedir los tamales o
milichakis. Supalata, Supalata; Cuatro,
Cuatro Cuatro!, gritan los supalateros
durante la noche y hasta el amanecer.



iSUPA, SUPA, SUPALATA, SUPALATA,
MILICHAKI, MILICHAKI!

Basado en la investigacién etnogra-
fica y en las entrevistas a integrantes
del pueblo quichua Saraguro, como
también a un supalatero que ejerce
esta tradicion desde hace 38 afos.

Ese dia, el ambiente estaba lleno de alegria y fiesta, el sol brillaba
en todo su esplendor, los campos verdes contrastaban con el azul
del cielo; mama Rosa junto con sus hijas apuraba preparando los
tamales, la colada de sambo y el dulce de zapallo para dar de
comer por la noche a los supalateros.

-Pronto Maria, trae el maiz morocho para hacer la masa para los
tamales. ;Hiciste el refrito con cebolla?

-Ya mamita, ya hice el refrito, también le puse pepa de sambo.
-Entonces coloquen aqui'y juntemos todo; jprobaran la sal!

-Listo mamita, ahora toca envolver la masa en hojas de wicundo y
luego cocinarles en agua.

-iUmmm huelen riquisimo!

-iJuanita ya hiciste la colada de sambo y el dulce de zapallo?
-Ya mamita

-;Pusiste hoja de naranja?

-Claro para que le de ese sabor dulce y rico.

-;Dejaron la vasija afuera para que los supalateros pongan las
semillas por la noche?

-Ya mamita

El mismo proceso se repetia en las otras casas de la comunidad
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de Lagunas, muchas madres e hijas cocinaban para la
fiesta de la Supalata, habia que uyanzar bien este afio,
solo asi habrian buenas siembras, buenas cosechas,
buenos alimentos sanos y saludables.

Mientras tanto, Ricardo preparaba el viejo acordedn,
era su treinta y ochoava Supalata; desde que tenia 14
afios de edad, decidid ser supalatero, lo llevaba en la
sangre, la quinta generacion de sus tatarabuelos segu-
ramente supalateaban en su comunidad Lagunas, en la
tierra del maiz, Saraguro. Més tarde se encontraria con
el guitarrista Pedro, Arsenio el del huiro y el violinista
Carlos.

Poco a poco van llegando al sitio acordado, la piedra
blanca. Taita Chabacu, designado por consenso Capi-
tan, los Chirillos, Angel, Inty y Sayri, las Chirillas, Elena,
Sisa, y Tamia, los Acarreadores de la familia Gualén y
mama Supalata, Manuel de Jesus, joven Kapak de la co-
munidad.

-iCuatro, cuatro, cuatroooooooo!, grita el Capitan Taita
Chabacu.

-iSupalata, supalata, milichaki, milichaki!, comienzan a
susurrar los Chirillos, MUsicos y Acarreadores.

Los supalateros ya estan caminando por la comunidad
de Lagunas y llegan a la casa de mama Maria, quien
las recibe afuera con una fuercita,” para que avancen a
supalatear toda la noche. Suena la musica de acordedn
y Ricardo deleita a los duefios de casa con el chaspi-
shka Saragurita. Un Chirillo baila y la Supalata agrade-
ce tocando su lata y gritando: jSupalata, supalata! En
seguida les entregan los milichakis en sendas canastas,
los Acarreadores y Acarreadoras los toman y hacen un
sonido con su boca como de antojo.

59 ~ ,
Alcohol de cafia de azlcar con agua de canela
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Los musicos ya han tocado un fandango, to-
dos han saltado, se han divertido, han baila-
do, han reido, han uyanzado a la Supalata.

Entonces el Capitan grita nuevamente: jCua-
tro, cuatro, cuatro! Y todos salen detrés de él,
bailando y zapateando.

Alas 12 de la noche, los supalateros de Lagu-
nas ya han recorrido unas diez casas, hasta el
momento ya tenian un costal de tamales he-
chos con shunguito, sin shunguito, con pollo,
con carne; también habian degustado de la
colada de sambo y el ducle de zapallo. En una
casa les dieron dulce de sambo, “estuvo riqui-
simo” dicen, en otra casa les brindaron habas
con mote y queso,...imaginense las ricas deli-
cias culinarias ancestrales de Saraguro.

Entre descanso y descanso, mientras camina-
ban de una a otra casa, recordaban con gusto
a los grandes y miticos supalateros de antafio
que bailaban, animaban, cantaban toda la no-
che y al siguiente dia iban a ayudar al Alum-
brador del Domingo de Resurreccién

Taita Nico, Taita Marianito, Taita Juan....en fin,
jahy las esposas que les apoyaban en todo!

-Es que eran bien criados, bien alimentados.

-Con puro grano y cereal de la zona, con ricas
bebidas como el mishquiy wajango.

-Hasta los 100 afios vivian, sin quejarse de nin-
gun dolor o tener esas feas enfermedades de
ahora que le secan el cuerpo.



-No eran obesos, porque comian lo justo y necesario.

-Claro, también por su trabajo diario en la tierra, todo el
dia se movian.

-Y no te olvides que eran bastante espirituales y respe-
tuosos de todo, de la tierra, del agua, del bosque, de
los animales, de las platas sagradas, de los alimentos
sagrados.

-Pero también defendian a su familia y comunidad con
honor y siempre practicaban sus expresiones cultura-
les: musica, danza y teatro popular.

-De roble eran nuestros viejitos y nuestras viejitas.

-Cuando habia que trabajar lo hacian con entusiasmo,
cuando habia que festejar lo hacian con maés carifio.

-La vida estaba llena de valores, solidaridad y comuni-
tarismo.

-También siempre habian alimentos sanos, porque la
tierra estaba sana.

-Asi es, el aire, el agua, la tierra eran chuitas®, nada de
insecticidas, agrotoxicos, transgénicos, antibidticos y
hormonas, como abundan hoy, con esa comida insipi-
da, sin color, olor, y sabor.

Después de conversar, llegaron supalateando a casa de
mama Balvina y su familia. Le hicieron bailar mucho, ella
en retribucién les dio muchos tamales. Los supalateros
le regalaron muchas semillas para que la Supalata ben-
diga la siembra, la cosecha y los alimentos. Luego salie-

“ Limpias

ron rumbo a casa de taita Antonio que tenia
fama de avaro y poco amigable, era casi un
ermitafo.

-iSupalata, supala, milichaki, milichaki!

Llegaron zapateando los supalateros. Pero tai-
ta Antuco, salié de su casa bravisimo

-iQue Supalata, ni que nada, vayan a trabajar
montdn de vagos, la comida se gana trabajan-
do, con el sudor de la frente, con las manos
encallecidas!

Los supalateros entonces seguian zapatean-
doy comenzaron a gritar:
-iZhirén, Zhiran, Zhiran!

Entonces se alejaron de la casa, sin antes
echar zhiranes en la chacra de Taita Antonio
que quedd pensativo y medio triste...

-iVa la Supalatal... dijo encogiendo los hom-
brosy en voz baja.

Asi se fueron los supalateros a otras casas, y
amanecio, se repartieron los tamales milicha-
kis y cada uno se enrumbd a sus hogares.

A la siguiente semana, ayudaron al Alumbra-
dor para contribuir en la celebracion de la
Semana Santa, habian cumplido uyanzado a
Mama Supalata. Mientras tanto todo Lagunas
buscaba las sefiales del paso de la Supalata.
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-Por aqui pasd, miren estdn quebradas estas hojitas de
maiz.

-Aqui hay una huellas en la chacra, por aqui también
paso.

-Vean los tamales milichakis, estdn un poco comiditos,
seguramente los probd y le encantd, estaban bien ricos.

-Y este vaso de colada de zapallo también probd por-
que estéd a medio llenar.

-Y el dulce, y las habas, y el quesillo, y el mote.

Definitivamente ese afilo Mama Supalata bendijo a los
habitantes de Lagunaspamba que tuvieron buenas co-
sechas y alimentos abundantes, sanos, y saludables. Sin
embargo Taita Antonio por no uyanzar y atender bien a
los supalateros, sufrié de hambre, porque las cosechas
de ese afio, fueron escasas y los alimentos que la chacra
dio, fueron malos, sin sabor, sin olor, sin color.

Ricardo, limpié su acordedn y regresé a la amazonia
a Yacuambi, para seguir dando clase a los nifios en la
escuela. Los otros musicos siguieron cuidando la tie-
rra, la agricultura era su pasién y proyecto de vida. Las
Acarreadoras de la familia Gualdn comieron tamales
de maiz con su familia por dos semanas, bendecian la
abundancia de la Madre Tierra. Inty, Sayri y Angel, los
Chirillos, regresaron a seguir estudiando en la Univer-
sidad en Cuenca, ellos viven en esa ciudad, pero jamas
olvidan la cultura inculcada por sus padres. El Capitén
Taita Chabacu, y Taita Manuel de Jesus, ese afio fueron
ratificados como Kapakuna de la comunidad de Lagu-
nas, asi seguirian demostrando su buen liderazgo, cui-
dando su identidad, su tierra y su territorio.
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La vida continla...después de dos meses, en
junio, pronto se volverian a encontrar todos
los supalateros para celebrar el Inty Raymi y
gozar de los alimentos abundantes de la co-
secha del 21 de junio.

En la mente de Taita Antonio, ain retumbaba:
iSupalata, supalata, supalata, supalata! Pero
muy arrepentido dijo:

-Para el préximo tiempo de granos tiernos, de
Supalata, haré 1000 tamales milichakis, y re-
partiré a todos los compafieros de Lagunas,
hay que retribuir lo que nos brinda la Madre
Tierra, hay que respetarle por darnos sus fru-
tos, hay que quererle mucho por los Alimen-
tos Sagrados que Sanan y que cada afo co-
memos gustosos.

iSupalata...supalata...supalat...supala...su-
pal....sup...su...s...!






ALIMENTOS DE LA COCINA CUENCANA
EN EL IMAGINARIO SOCIAL:
TODA UNA INSTITUCION

El manto de la luz, cubre los techos,
las puertas, las cipulas mientras
madura el dia.

La pequeda ciudad es como un
huerto que cosechars el dia.

Sinfonia de la ciudad amada, Rondé
Luminico.

(Jorge Daévila Véazquez, escritor
cuencano)

Sin lugar a dudas, el conocimiento de la cocina cuencana esté
atravesado por el necesario abordaje del imaginario social®, mis-
mo que a su vez debe ser observado a la luz de los imaginarios
de produccién de alimentos” cocina’y mesa:

En la variedad de la comida cuencana han dejado su impronta
una serie de factores como: clima, variedad de pisos ecoldgi-
cos, factores agricolas-ganaderos, circunstancias socio-cultura-
les, influencia innegable del maiz en bebidas y comidas, y un alto
componente artesanal y de tradicién oral transmitida de gene-
racion en generacién por milenios, en donde juegan un papel
muy importante mamas, hijas, abuelas, nietas y matriarcas. Quiza
en el uso de la sabiduria de la comida, los alimentos y las plan-
tas sagradas, esta un implicito ecofeminismo ancestral o la figura
andina del chachawarmi que faltaria analizarlo como ejemplo de
resistencia y sincretismo socio-cultural, organizacional y politi-
co-ideoldgico.

61
El Imaginario social, es concebido desde las causas de la creacién de una institucién social, de acuerdo al
filésofo Cornelio Castoriadis. La cocina cuencana en este caso es una institucion social.

62
Semillas, siembra, cosecha, cuidado de la tierra, tecnologias ancestrales.

® Formas de preparacion de los bocados y bebidas, incluidas las dosis de ingredientes y especias.

64 . . ., . P . P
Contexto social donde se consumen los alimentos que podrian determinar condicién social, condicion
cultural, ideolégica y politica, o circunstancias histéricas y antropolégicas.
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COMIDA CUENCANA
Y ARTE

Desde hace tiempo la cocina cuencana ha tenido una
estrecha relacion con el arte, estd presente en los fres-
cos del Monasterio de Claustro del Carmen de la Asun-
cién®, también en las pinturas de Emilio Lozano® que
retratan el costumbrismo de las fiestas de esta comarca
junto al rio, o en las casas de vivienda; se la percibe en
las pinturas de Luis Crespo Ordofiez”; o en la poesia
de César Davila Andrade” o Efrain Jara Idrovo” y en las
narrativas de Manuel Maria Borrero o Eliecer Cardenas,
para citar algunos ejemplos. Pero es en la fiesta comu-
nitaria y en la fiesta religioso-popular del sector urbano
y el sector rural donde sobresale a través del Patrimonio
Cultural Intangible y todas sus circunstancias, desde las
tradiciones y expresiones orales, incluidos una inmensa
variedad de quichuismos; artes del espectéculcfo; usos
sociales, rituales y actos festivos: conocimientos y usos
relacionados con la naturaleza y el universd’; y técnicas
artesanales tradicionales”

En la ciudad de Cuenca y su regién de influencia, hay

refranes que sintetizan el imaginario cultural
en torno a la alimentaciéon: Somos lo que co-
memos; Mientras mas abundancia de comida
y de bebida, mejor es la fiesta que pueden ser
ejemplos de agradecimiento a la Madre tierra
por sus abundantes frutos. A esto hay que su-
marle el agradecimiento y el culto al maiz: Sin
chicha no hay fiesta, y sin fiesta no hay chicha.

INFLUENCIAS DE LA
COCINA CUENCANA

La comida y los alimentos de la ciudad de
Cuenca de los Andes y su radio regional, tie-
ne la influencia milenaria de la cultura Canari,
de la cultura de los Incas, de la cocina de la
conquista espafiola y de las corrientes migra-
torias que vinieron a la ciudad desde varios
lugares del mundo como Israel, Alemania,
Francia, o Italia.

® Fundado el 1 de agosto de 1682. Lugar de claustro donde se prepara deliciosa comida tradicional cuencana; jarabes,
pomadas, tizanas, infusiones con las plantas medicinales; dulces, mermeladas y panes con las frutas de la huerta del lugar

Aqui estan los auténticos Alimentos Sagrados que Sanan de la ciudad de Cuenca.

¢ Pintor costumbrista de la ciudad de Cuenca que retrataba la cultura popular de principios del siglo XX.

Poeta cuencano, nace en 1918, y muere en 1967 en Caracas, Venezuela.
¢’ Poeta nacido en Cuenca en 1926.

70 Mdsicas, danzas, teatro popular.

Pintor cuencano nacido en 1904, pased su arte por varios lugares del mundo, reconocido como un gran artista.

71 Comida ritual, adoracion a las wacas de la alimentacion, fiestas de siembra- Pawcar Raymi, cosecha-Inty Raymi, la luna-

Kolla Raymi, y cambio de lideres- Kapak Raymi.

72 Sabiduria de las plantas medicinales.

73 Confeccién de ollas de barro, utensilios de cocina, cocinas de lefia, hornos de lefia.
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BASES ALIMENTARIAS DE
LA COCINA CUENCANA

La cocina cuencana toma como base los ancestrales
productos americanos como maiz, papa, aji, cuy, en fu-
sién con las carnes traidas por los espafioles con la cria
de animales menores y mayores como cerdo, gallina,
pato, chivo, borrego, vaca; asi como las frutas y las dife-
rentes harinas para el desarrollo de la pasteleria y dul-
ceria tradicional, muy apetecida en esta region.

En resumidas cuentas, maiz, cuy, papa, cerdo, vaca, bo-
rrego, frutas, harinas, aji, son los ingredientes majestuo-
sos de la comida cuencana.

Algunos ejemplos de alimentos preparados con maiz
son: mote, tamales, chumales, chachis, timbulos, cuchi-
chaquis, mote patashca, mote casado, tostado; en bebi-
das, chicha de jora, rosero, yaguana.

Alimentos preparados con papa son los llapingachos y
toda una variedad de sopas y pucheros; pero sin duda
destacan el cuy con papas, el locro de papas y las papas
locas.

Alimentos preparados con cerdo y vaca pueden ser:
hornado, sancocho, fritada, morcillas, cascaritas,” car-
nes coloradas, harina de arveja con oreja de chancho,
pernil, sopa de coles con carne de chancho; hay pre-
paraciones con vaca como sancocho de hueso blanco,
carne de res asada y carne de res cocinada en pucheros
y sopas.

Con las harinas y frutas se preparan un sin nu-
mero de dulces, panes, confituras, mermela-
das como: costras, mestizos, rodilla de cristo,
raspagafiote, pan de yema, pan de dulce con
raspadura, bizcochuelo; y con los diferentes
tipos de ajies, varias salsas y encurtidos.

Con la cafa de azucar, las frutas, el agave
azul y el maiz se preparan deliciosas bebidas
como mizhki, guarapo, mapanagua, yaguana,
rosero, canelazo, drake, o un buen gloriado.

Hay fiestas singulares de la ciudad de Cuenca
en donde se pueden degustar los alimentos
caracteristicos de este lugar.

CORPUS CHRISTI

Es una fiesta religioso-popular escenificada a
mediados de junio, coincidiendo con el Sols-
ticio y las Fiestas del Inty Raymi. Durante siete
dias se homenajea al cuerpo y la sangre de
Cristo, de ahi su nombre. Se desarrolla estric-
tamente en el parque central de la ciudad,
donde hay globos gigantes de papel de seda,
quema de castillos con juegos pirotécnicos
donados por instituciones, asociaciones de
profesionales, comerciantes y medios de co-
municacién, también hay bandas de musica
popular, artistas, celebracién eucaristica en la
Catedral La Inmaculada, procesién de Corpus
Christi y los lugares especiales de expendio

7% Cascaritas, son las cascaras de cerdo hechas con el fuego producido con la quema de ramas de euca-

lipto.
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con una serie de dulces, confites, panes, a los que se
denominan dulces de corpus.

Esta es una tradicién muy antigua de la ciudad que la
disfrutan todos, es el tiempo justo para mimar el paladar
con los dulces y las bebidas de la temporada. Comenzé
en la época colonial cuando las monjas de los claustros
de la ciudad, obsequiaban dulces a los devotos que
iban a rezar al Santisimo durante esta época de junio.
Aunque el sabor de los dulces ha cambiado porque an-
tes los insumos para confeccionarlos eran mas puros,
como las frutas que no contenian elementos quimicos,
sin embargo el espiritu de la fiesta se ha mantenido por
largo tiempo.

Entre los principales dulces tenemos: pan de viento,
suspiros, quesadillas, cambray, rosquitas, cocadas, tu-
rrones de alicante, roscas de yema, huevos de faltrique-
ra, aplanchados, bocaditos, cachos, pan de pasas, orejas
de mantequilla, arepas, alfajores, borregos de azucar,
quesitos, bolas de queso, jalea de manzana.

Las sefioras que expenden en los sitios de los dulces
de corpus, dicen que los cuencanos son muy dulceros
y por eso hablan de esa forma muy particular, carifiosa
y respetuosa. Cada noche van a la celebracién eucaris-
tica en la Catedral de La Inmaculada, y luego salen a
servirse los dulces, porque estan comiendo el cuerpo 'y
la sangre de Cristo, como una especie de rictus de ho-
menaje. La comida y los alimentos en esta ciudad estén
ligados a la profunda espiritualidad de sus habitantes.

EL PASE DEL NINO VIAJERO

Es una fiesta religioso-popular que se realiza el 24 de
diciembre por las calles de Cuenca, coincidiendo con el
Kapak Raymi o Fiesta de Cambio de Autoridadesy con
la Navidad o nacimiento de Cristo.

Miles de nifios, acompafiados de sus padres,
son presentados a la ciudad, van revestidos
de Mayorales, Mayoralas, Pastores, Virgenes,
Santos, Mexicanos, Sevillanas, Toreros, Sara-
guros, Otavalefios, Canarejos, Osos, Negro-
danzas, entre los mas importantes. Muchos ni-
fios caminan y otros van en carros alegdricos
adecentados especialmente para la ocasién;
sin embargo lo mas llamativo son los nifios
que van a caballo, recordando la mezcla de
las culturas originarias: cafari-inca-espafola,
también recordando el imaginario cultural de
la hacienda, fielmente representado en esta
fiesta.

La musica del Pase del Nifio, entre Tonos del
Nifio y Villancicos navidefios, es muy espe-
cial, solamente suena en esta época con la
intervencién de Bandas de Mdusica, Conjuntos
con guitarra, jazz y acordedn, o bandonedn.
La ciudad de Cuenca se caracteriza por tener
valiosos compositores e intérpretes de este
tipo de musica como Miguel Morochi, o José
Maria Rodriguez, asi como los maestros-capi-
lla de las iglesias que en los siglos XVII, XVIII,
XIX, y XX que competian por componer los
mejores Tonos del Nifio para con su advoca-
cién musical, llegar al cielo.

También es muy destacable la comida y los
alimentos de esta fiesta que llevan los Mayo-
rales y Mayoralas en sus caballos en bateas de
madera, o la llevan los nifios revestidos en los
carros alegéricos. Chancho hornado, aji, ga-
llina, cuy con papas, confites, bebidas como
chicha de jora, licores como vino y alcohol
de cafia, caramelos, frutas, diferentes tipos de
panes que son lo més representativo de esta
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fiesta como: cuchi panes, costras de pan, wawas de pan,
que llevan los Mayorales y Pastores; al sacerdote de la
Catedral de la Inmaculada de Cuenca, es decir al Obis-
po, se le obsequia un pan que pesa entre 12y 25 libras
en forma de aguila bicéfala, caballos, palomas, péjaros,
garzas, corazones, cerdos. Mostrar la comida y la bebi-
da, es una forma de agradecimiento a la tierra por brin-
dar sus frutos en abundancia, una forma de ritualidad y
ofrenda.

LA COMIDA DE CARNAVAL,
ES MUY ESPECIAL

En la ciudad de Cuenca y la provincia del Azuay son
muy especiales los platos que se preparan para estas
fiestas: cuy con papas, mote patashca, dulce de higos
con quesillo o queso, chancho hornado, chicha, y licor
de alcohol de cafa. Sin embargo hay una especie de
ritualidad especial en la fiesta de Carnaval que es /a
matanza del chancho, ahi se redine toda la familia exten-
sa para recordar la cohesién social parental y expresar
la solidaridad, comunitarismo, ayni, ayllu, minka, figuras
de la sabiduria andina que perviven en el campo y en
la ciudad. Las tareas se reparten para matar y chaspar al
chancho, para obtener las apetitosas cascaritas, luego
faenarlo para preparar con su carne la fritada y el san-
cocho, con las visceras del chancho se preparan las de-
liciosas morcillas blancas y morcillas negras, finalmente
se preparan las carnes coloradas a la brasa, todo esto
va acompafiado de mote, papas coloradas, habas, tos-

tado, arvejas, porotos. Mientras se prepara el
chancho se baila y se ingiere chicha para fes-
tejar el Carnaval, la fiesta de la abundancia y
agradecimiento por los frutos de la tierra.

LA FIESTA DE LOS
TOROS EN GIRON

Girdn es un cantdn de la provincia del Azuay
que se encuentra a pocos kildmetros de dis-
tancia de la ciudad de Cuenca, aqui se celebra
una fiesta muy importante, la Fiesta del Sefior
de los Toros de Girdn, o la Fiesta del Sefor de
las Aguas de Girén. Este es un homenaje a la
produccién pecuaria de la crianza de ganado
vacuno, ovino y cavicola de la zona.

La comida y los alimentos son muy importan-
tes en esta fiesta donde participan el Prioste
al que denominan Fiesta Alcalde, Floreras,
Platilleras, Incienseras, MUsicos de Banda de
Pueblo, Musicos de Chirimia y caja, Musicos
de Acordedn y guitarra, Danzantes, Devotos,
Mayores y Jugadores de Escaramuza.

Cada dia de la fiesta se consumen alimentos
como cuy con papas, gallina, carne de toro
y borrego, porotos, habas, arvejas, choclos,
frutas, también dulce de leche, pan y queso,
como mucha chicha de maiz. Pero hay una

5 . .
Chaspar. Quemar al chancho con ramas y hojas de un eucalipto.
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ocasién muy especial cuando se sacrifica un toro para
que los Priostes, Devotos, Mayores y los integrantes de
la Escaramuza, tomen la sangre mezclada con alcohol
de cafia, como un ritual de respeto al animal que brin-
da su carne y leche para el consumo y la comercializa-
cién. En un gran mural en la Iglesia catélica de Girdn se
escenifica este ritual, la Escaramuza, y el homenaje de
los Priostes a esta tradicién y ritualidad propia de esta
region.

El final de la fiesta es un dia muy especial que brinda el
Prioste, pues la comida pone la pauta de agradecimiento
al grado de participacion de cada uno de los integrantes:
Incienseras, Platilleras, Floreras, Mayores, Devotos, MUsi-
cos, e integrantes del Juego de la Escaramuza. Se realiza
al medio dia en la casa del Prioste, mientras tanto una
Banda de Musica 'no deja de tocar ritmos ecuatorianos,
acompafados del lanzamiento de una gran cantidad de
cohetes de media pirotecnia. El primer plato es locro de
papas’: el segundo es caldo de carne de vaca; el tercer

plato es arroz con carne de chancho; el cuar-
to es locro de porotos; el quinto es aji de cuy
con papas’; el sexto, dulce de leche con pan
de costra; finalmente el séptimo plato es chi-
cha de maiz en abundancia. El baile y la mdsica
de la Banda de Pueblo o de acordedn y guita-

rra, continlan entre la degustacion de plato y
plato (22).

La fiesta dura cuatro semanas entre septiem-
bre y octubre, cada semana hay un Prioste di-
ferente y varias instancias culturales. En estos
meses la ciudad de Girdn recibe la visita de
sus hijos migrantes que llegan desde otras
ciudades y desde el exterior, el jolgorio es in-
menso y desbordante. La Fiesta del Sefior de
los Toros de Girdn se realiza también en otros
paises donde vive la didspora gironense, co-
rroborando que la cultura cabe en el ADN y se
la activa en cualquier lugar donde se reside.

76
Juego de la Escaramuza, se realiza en las provincias de Azuay y Cafiar. Cuatro grupos de jinetes a caballo, al mando de
un Capitén, juegan a hacer diferentes figuras en una cancha gigante, mientras la musica de la chirimia y la caja avisan los

cambios, y la musica de Banda de Pueblo ameniza el espectaculo.

77 .. . . . . . S . -
Musica ecuatoriana. Sanjuanitos, capishcas, albazos, tonadas, aire tipicos, pasacalles, ritmos de Cafar, contradanzas.

78 Locro de papas. Sopa muy espesa de papas realizada con un refrito de cebolla, ajo, sal, manteca de color y agua.

79 A . . . z .
Aji de cuy con papas. Se cocina un cuy con un refrito de cebolla, ajo y agua, cuando la carne estd cocida se agrega

papas, para que tenga una consistencia mas o menos espesa.
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CONCLUSIONES
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La ciudad de Cuenca posee tres imaginarios en la coccién de sus
alimentos identitarios, sabidurias de siembra y cosecha; forma de
preparacion; tiempos, espacios y maneras de comerlos, cada uno
con un mundo de simbologias y caracteristicas que habra que
desentranarlas para comprender este vasto mundo gastronémi-
co-cultural.

La cocina cuencana tiene la influencia de raiz del pueblo quichua
Canfari, de los Incas, y de los espanoles, llegados con el encuentro
de dos mundos en 1492; sin embargo también lleva el sello de
otras influencias como la israeli, italiana y francesa.

Los principales alimentos para la cocina cuencana son maiz, papa,
aji, cuy, chancho, carne de vaca, cafia de azlcar, harina para los
dulces de corpus y diferentes panes; frutas de temporada para
dulces y jugos, habas, fréjol, melloco, arveja, tomate, cebolla.

La cocina cuencana es protagonista en cada época del ciclo agri-
cola como la siembra, Navidad, Pase del Nifio Viajero o la fiesta
del Kapak Raymi; en la primera cosecha de los granos tiernos, Tai-
ta Carnaval, Juego de la Pucara o Pawcar Raymi; en el Inty Raymi,
Corpus Christi, Fiesta del Sol o Fiesta de la Cosecha; y en la fiesta
de las energias femeninas, Fiesta de la Luna o Kolla Raymi, cada
instancia con sus diferentes caracteristicas, ritos, mitos y alimen-
tos muy especiales.

La variedad y riqueza de la cocina cuencana y sus alimentos de-
ben ser puestos en valor, ademaés de recuperar sus sabidurias nu-
tricional y curativa mediante un estudio profundo de las comidas
del ciclo agricola donde hay la influencia de los tiempos de las
estaciones en los solsticios y equinoccios.
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En la comunidad de Baguanchi, Monay,
Cuenca, aun se conserva la chicha de
jora en una botija de arcilla roja, tapada
con tusa de mazorca de maiz, también
hay una shila para tomarla. La chicha es
una bebida que no puede faltar en los
ritos y fiestas mas significativas de las
comunidades y pueblos azuayo-cafaris.



BEBIDAS SAGRADAS DE LA
TIERRA AZUAYO-CANARI DE
ECUADOR

En el imaginario cultural Cafari de las provincias de
Azuay y Cafar, Ecuador, hay una serie de bebidas que
son parte de los Alimentos Sagrados Que Sanan; se uti-
lizan para fiestas y ritos, asi como para el consuno en el
cotidiano. En las fiestas comunitarias siempre hay abun-
dante comida y abundante bebida, esta es una forma
de agradecer a la Madre tierra, por la abundancia que
brinda; sin embargo la bebida por excelencia del pue-
blo Canfari, es la chicha de jora confeccionada con maiz
en un proceso de fermentacién, se la ingiere para sem-
brar, cosechar, agradecer, también la toman Padrinos,
Priostes, Devotos y Mayores de las fiestas religioso-po-
pulares.

Pulchaperro, Colada de capuli, o jucho. Bebida de car-
naval preparada con la fruta andina capuli, a veces se
agregan pedazos de durazno.

Colada morada. Colada realizada con maiz morado mo-
lido, hervido en agua, clavo de olor, ishpingo, canela. Se
sirve con wawas de pan. Es una bebida ingerida duran-
te el dos de noviembre, Dia de los Difuntos, o el rito del
Aya Marcay Quilla, como lo llamaban los Cafaris-Incas.

Chicha de jora. Azuay, es un término en lengua quichua
que significa el lugar de la chicha, seguramente la de-
nominaron asi, porque en estas tierras se daban los me-
jores granos de maiz y sus germinaciones para hacer
la azua, bebida ritualistica para agradecer a la Madre
tierra por los frutos que brinda cada afio.

156 1

La chicha de jora se prepara escogiendo los
mejores granos de maiz para madurarlos en
un lugar seco y sin luz. Cuando ya se tiene el
maiz y la jora, se muele, se pone en una vasija
de barro con agua y una panela, se tapa para
su maduracion. La chicha tierna es una bebida
de moderaciéon, mientras que la chicha madu-
rada, contiene un aceptable grado de alcohol
por el efecto de fermentacién, donde juegan
un papel importante los microorganismos.

Al respecto la chicha tierna puede regular el
sistema digestivo alterado en su microbioma,
en tanto que la chicha bien madura, a més de
ser un buen alimento, es muy recomendada
para el cansancio. Seguramente ello se debe
a que las propiedades alimenticias del maiz
son muy buenas, pues este es uno de los ce-
reales mas completos de la cadena alimenta-
ria. Un cereal domesticado por los integrantes
de los horizontes culturales americanos hace
10 000 afios. En Azuay la chicha de jora no
puede faltar en siembra, y cosecha, junto al
cuy, constituyen los alimentos sagrados de la
ritualistica de ésta region.

Chicha huevona. Ala chicha de jora se afiaden
huevos de gallina crudos, alcohol de cafa de
azlcar, panela, canela, clavo de olor, se hace
hervir la mezcla, y luego se deja reposar. El
grado alcohdlico es alto.

Drake. Bebida preparada con una mezcla de
alcohol de cafia de azlcar, jugo de naranijillas,
canela o clavo de olor. Se mezcla todo y sé
hacer hervir, se sirve bien caliente para com-
batir el frio de los Andes. Se denomina drake,
en honor al pirata Francis Drake que por va-



rias ocasiones asalté el puerto de Guayaquil-Ecuador,
en una de sus andanzas llegé a la ciudad de Cuenca
y prepard la bebida con los elementos que tenia a su
alcance.

Guarapo. Es la bebida obtenida del jugo de la cafa de
azlcar molida en trapiche, a la que se agrega limon.

Mapanagua. Es el mismo jugo de cafa al que se le agre-
ga licor puro de alcohol de cafia.

Leche de Tigre. Bebida alcohdlica de gran grado, con-
feccionada con leche de vaca, huevos de gallina, alco-
hol de cafia y aztcar en forma hervida y reposada.

Morocho. Preparado de maiz morocho con leche, clavo
de olor, ishpingo, anis y azlcar. Se hierven todos estos
elementos obteniendo una bebida blanca deliciosa, a la
que se afade pasas. Se sirve con un tipo de pan llama-
do galleta de manteca y con nata, obtenida de la grasa
de laleche de vaca, después de ser hervida y reposada.

Mizhqui. Bebida obtenida del penco o agave azul. Tiene
un alto valor nutritivo.

Rompope. Se prepara con huevos batidos,
azlcary ron o alcohol de cafia.

Rosero. El Rosero del cantdn Gualaceo se pre-
para con maiz blanco, jugos de frutas como:
babaco, pifia, siglalén, naranjilla, naranja, li-
moén, especias, hierbas arométicas y agua de
rosas. Se sirve con quesadillas o bizcochuelo.

Yaguana. Es una bebida de denominacién ori-
ginaria de la provincia del Azuay, Ecuador. La
llaman La bebida de las abuelas por sus secre-
tos guardados de generacidn en generacion.
Se prepara con jugos de frutas, como: pifia,
babaco, naranjillas, naranjas, limones, con
almiddén de achira, sangoracha, esencias y
especias. También tiene su grado de fermen-
tacién. El color rojizo de la bebida es por la
sangoracha o amaranto de color rojo. Es una
bebida altamente nutricional y rica en fibra.
Se la consume en especial en el cantéon Paute.
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En Wawa Tarqui, Azuay, compartiendo comida
carnavalera: choclos, mote, papas, mellocos,
ocas, motepatashca, caldo de galling, y quesillo,
con los integrantes de La Escuela Agroecoldgica
que dirige Arariwa Sigcha.



ALIMENTOS ESPECIALES DE CARNAVAL,
TAITA CARNAVAL, O PAWCAR RAYMI

En esta época de febrero, la preparacién de alimen-
tos es muy importante entre las comunidades andinas,
afros y pueblos originarios de América.

En la zona andina, preparar los potajes exquisitos para
estas fiestas, constituye una forma de agradecimiento a
la tierra por brindarnos sus frutos, pero también conno-
ta comunitarismo, solidaridad, minka y ayni, pues toda
la familia o toda la comunidad, meten mano en la pre-
paracion.

Hay muchos platos para Carnaval, Taita Carnaval, Paw-
car Raymi/Lalay Raymi en la zona andina de Ecuador. La
base de preparacion son: chancho, maiz, papa, hortali-
zas, carne de vaca.

En la provincia del Azuay, Ecuador, hay muchos de es-
tos potajes, pero hay otros muy singulares de esta zona,
como el mote patashcd] cuy con papas; hornado; chan-
cho chaspado con ramas y hojas de eucalipto, cascarita,
morcillas, fritada, sancocho, chicharrén, que se come
con aji y tostado.

En cuanto a las bebidas, no puede faltar chicha a base
de maiz; alcohol de cafa de azicar preparado con

0 B . . .
Maiz cocinado, lomo de cerdo, tocino y chorizo
1 . ~
Chancho cocido en horno de lefia

8 Categoria de la filosofia de los Andes, significa dar para recibir

agua de canela, al que denominan canelazo;
pulchaperro; colada de capuli; yaguana. Tam-
poco puede faltar pan de huevo, pan mestizo,
galleta de manteca, o empanada de carnaval;
dulce de higo, dulce de leche con coco, dulce
de durazno, albaricoque, membrillo, y tomate
de arbol.

Preparar los alimentos y cocinar en familia y
en comunidad es un acontecimiento que se
realiza con antelacidon incluso de semanas,
pues se adquieren los ingredientes en los
mercados, se faena el chancho o la vaca, lue-
go se pelan los granos u hortalizas y las papas,
se prepara el chancho o el cuy, todo se cocina
en grandes ollas, pues en esta festividad no
puede faltar la comida para todos, nadie se
queda sin ingerir las delicias. Todavia se com-
parten alimentos como signo andino del ran-
di-randi” entre familias, entre barrios, o entre
comunidades, aunque poco a poco va desa-
pareciendo esta costumbre.
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En varios lugares de Ecuador es tradicional
servirse un chocolate caliente con chumales.
En la ciudad de Cuenca esta bebida se
preparaba con ishpingo, panela, agua, anis
estrellado, y una pizca de sal, moviéndola con
un molenillo de madera que le daba un sabor
especial, porque producia una leve espuma



CHOCOLATE Y MOLENILLO DE
MADERA, RESALTANDO LAS

ESPECIAS

CHOCOLATE
ECUATORIANO

El gran cacao, la pepa de oro, este fruto es muy especial
para Ecuador por el boom en los siglos XIX y XX (23),
que mantuvo por largo tiempo la economia del pafs,
también por la denominacién del cacao arriba como el
mas fino del mundo y porque aun las ciudades del lito-
ral ecuatoriano huelen a cacao tendido al sol, ese es su
aroma caracteristico: dulzén y amargo a la vez.

En laisla Costa Rica, en la provincia de El Oro, hay gente
con apellido Cacao, ahi habia un dicho: “se cree el gran
cacao’, que lo decian cuando la persona pensaba que
era de gran valia; mientras que en la provincia de Los
Rios, gran cacao les decian a las familias acaudaladas
que comercializaban este alimento en el exterior.

83
Molenillo de madera, aparato con aspas para batir chocolate.

84 . . ..
Anis estrellado, especia dulce, es buena para la digestion.

CHOCOLATE
CUENCANO

En la época de marzo, abril y mayo, de hu-
medad, lluvias y frio intenso, en la ciudad de
Cuenca las madres para tratar de combatirlo,
compraban en los mercados, pastillas de cho-
colate negro y amargo, envueltas en hojas de
achira. Las ponian a hervir en agua para derre-
tirlas y luego para que espese las movian con
el tradicional molenillo®de madera, le afiadian
panela, clavo de olor o ishpingo, canela, anis
estrellado™, una pizca de sal y a veces leche
de vaca, asi mismo cuando hervia la bebida le
ponian por unos segundos una hoja de lechu-
ga, que servia como diurético.

La bebida era deliciosa, acompafiada de que-
so, quesillo, y pan de huevo, también habia el
famoso y apetecido chocolate con chumales.
Poco se ven hoy los molenillos y en parte con-
tinda la tradicién cuencana en los hogares de
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las cuentas claras y el chocolate espeso...por las tardes
lluviosas de abril.

Hay un lugar en la ciudad de Cuenca donde aun sir-
ven chocolate con queso, o chocolate con chumales, el
Mercado 10 de Agosto. Ahi, probando la bebida, a lo
mejor se vuelva a activar la memoria de la identidad ali-
mentaria de esta comarca.

Sin embargo hay bebidas de la alimentacién cuencana
que han quedado en el olvido y es necesario resignifi-
carlas: chocolate con méchica® chocolate con queso/
quesillo derretido, chocolate con nata® en su mayoria
realizadas con los chocolates de la antigua Industrial
Fétima de la familia Peralta, ubicada en el tradicional
barrio suburbano de San Roque desde 1942,y con los
chocolates artesanales de las parroquias rurales como
San Joaquin y Sayausi, de esta manera la ciudad de
Cuenca siempre produjo su propio chocolate, convir-
tiéndose en ciudad chocolatera por herencia.

ORIGENES DEL CACAO

De acuerdo a la data histérica, el chocolate, una bebida
hecha con cacao, fue preparado inicialmente por los
Olmecas. También el cacao fue utilizado como moneda
por los Mayas y finalmente por los Aztecas en México
como bebida sagrada; el cacao, proviene de Mesoamé-
rica.

Sin embargo hay otra hipdtesis del arquedlogo Francis-
co Valdez, quien sefala que los granos de cacao apare-

cen 2000 afios antes que en Centroamérica,
en la provincia amazénica de Zamora Chinchi-
pe en Ecuador, entre el pueblo de los Palan-
das de la cultura Mayu-Chinchipe. Asi que con
estos estudios cientificos Ecuador reclama ser
el origen de la pepa de oro: el cacao (24).

CACAO, CHOCOLATE
Y MEDICINA

El chocolate, llamada la bebida de los dioses,
teobroma cacao, tiene muchas propiedades
nutritivas, y su uso se ha extendido en otros
sectores como estética, y alta cocina. El cho-
colate oscuro y amargo tiene gran cantidad
de antioxidantes, flavonoides y polifenoles,
elementos reconocidos por su aporte a un
envejecimiento mas saludable.

Las grasas del chocolate son un tercio de aci-
do oleico, una grasa monosaturada saludable;
un tercio de acido esteéarico que neutraliza el
colesterol; y un tercio de acido palmitico que
eleva el colesterol malo (25).

Posiblemente el cacao, materia prima del xo-
colatl” pasé de Ecuador a Centroamérica y
luego a México, de ahi fue llevado a Espafay
luego en otros paises de Europa fue mezcla-
do con azucar y leche, ya después se comer-
cializaria como producto masivo en forma de
bombones, chocolatinas, barras, y bebidas.

85 . .
Méchica, maiz molido y tostado en forma de polvo.

86 Y . . .
Nata, grasa semiliquida y espesa de la leche de vaca. En muy consumida en la ciudad de Cuenca con

palanqueta y café negro.
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Pero antes llegd al Africa, que se convirtié en principal
productor mundial.

ESPECIAS Y CHOCOLATE

La bebida del chocolate cuencano se caracterizaba, por
la utilizacion de especias como sal, anis, ishpingo, pa-
nela, canela, que servian para resaltar sabor y aroma,
pero también para regular la correcta digestién de los
alimentos.

Las especias, -pertenecientes a los alimentos-, también
han cumplido un papel econémico como en el caso de
la canela, encontrada en Ecuador, incluso los conquis-
tadores espafioles del siglo XV, lo llamaron El Pais de la
Canela, y durante mucho tiempo fue exportada a Espa-
fia. La canela es un relajante natural, también regula los
azlUcares en la sangre y sirve para controlar los sintomas
de las enfermedades respiratorias.

Mucho antes de aparecer las pastillas y jeringuillas, las
especias mezcladas con plantas, durante mucho tiem-
po fueron aliadas de la medicina, pues lo utilizaban los
sabios para diferentes dolencias en forma de ungten-
tos, tisanas e infusiones. Fueron los griegos los que
descubrieron el uso del jengibre y la pimienta, después
mostaza, cilantro, tomillo, azafran.

En la Edad Media, los drabes comenzaron a utilizar las
especias para resaltar los sabores y aromas de los ali-
mentos, ahi estdn nuez moscada, o clavo de olor.

En la Conquista de América aparecieron nuevas espe-
cias como: pimienta rosada, cacao, y sobre todo aji y
vainilla.

MITOS CUENCANQOS
DEL CHOCOLATE

En la ciudad de Cuenca, el chocolate siem-
pre se encontrd ligado a algunos mitos; por
ejemplo cuando una mujer estaba en su pe-
riodo menstrual no podia tomarlo o cuando
una persona estaba recién operada tampoco,
pero lo que més llamaba la atencién era que
cuando una persona tenia iras y rabia, no po-
dia tomar chocolate. En otras ocasiones este
alimento convertido en bebida, era compara-
do con la sangre humana, por su color y con-
sistencia espesa, asi cuando los nifios se pe-
leaban en la escuela o en la calle del barrioy a
uno por recibir un golpe le salia sangre por la
nariz, todos gritaban en coro: jchocolate, cho-
colate, chocolate!

En Ecuador del siglo XX, se volvié muy popu-
lar el chocolate en polvo que lo llamaban co-
coa, por mucho tiempo fue parte del desayu-
no mezclado con leche, azicar, y servido con
pan hecho con agua, harina y huevos.

Cualquier friolenta y abrilefia tarde de éstas,
siempre cae bien, un delicioso chocolate con
queso derretido, un chocolate con machica,
un chocolate con nata, o el tradicional y muy
cuencano, chocolate con chumales®

¥ Chocolate en legua nadhuatl

8 Chumales, confeccionados con maiz blanco chancado, mezclado con manteca de cerdo, huevos, anis, sal, aztcar, pa-

sas, envuelto en hoja de choclo, y cocido a vapor de agua.
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o ' GiT "
~ El maiz tostado en paila de bronce y
acompafado con fritada de chancho, es uno
- delos alimentos que se puede disfrutar durante

= ¢l Inti Raymi en la ciudad de Otavalo, donde
"-'—-6 ~ también hay rituales de’agradecimiento al Sol,

) danzas, musica, y una inmensa variedad de
comida y bebida. "



FIESTADELINTIRAYMIY LOS

ALIMENTOS

La Fiesta del Inti Raymi se celebra desde el 21 de junio,
es considerada como el comienzo de la cosecha, perte-
nece al ciclo agrario de los Andes y es una de las cuatro
grandes celebraciones”que giran en torno al imaginario
del homenaje a tierra, fuego, aire, agua, por brindarnos
sus frutos, energias y alimentos sagrados. “La Fiesta del
Inti Raymi, es un agradecimiento al dios Sol, por la bue-
na cosecha, por la abundancia que hemos obtenido en
el ano” (Luis Yacelga, comunicacién personal, 13, junio,
2017). En Otavalo, provincia de Imbabura, Ecuador hay
abundancia de frutos que brinda la tierra como maiz,
fréjol, haba, arverja. En cuanto a los animales estén pre-
sentes el cuy y la gallina.

? Inti Raymi, Fiesta del Sol-cosecha; Pawcar Raymi, Fiesta del Florecimiento-cosecha; Kolla Raymi, Fiesta de
la Luna-siembra; Kapak Raymi, Fiesta del Cambio de Autoridades-siembra.
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LOS ALIMENTOS DEL
INTI RAYMI EN OTAVALO

La ciudad de Otavalo se encuentra ubicada en la pro-
vincia de Imbabura al norte de Ecuador, la mayoria de
sus habitantes pertenecen a los pueblos originarios
quichuas: Caranquis, Natabuelas, Otavalefos, ain man-
tienen vestuario, lengua, cultura y sobre todo su ali-
mentacion ancestral, “cuando era nifio recuerdo que en
Otavalo para esta fecha de fiesta, habian preparaciones
singulares como cuy con papas, chicha de jora, uchu-
jaku™y el mediano " (Segundo La Torre, comunicacién
personal, 12, junio, 2017).

Para la preparacién del uchujaku se mezcla maiz blan-
co, maiz amarillo, maiz negro, arverja, habas, cebada.
Primero se pelan los granos y se secan, luego se tuesta
levemente el maiz, y también las habas para que dé més
sabor, luego molemos los granos para obtener una ha-
rina, ponemos a hervir en agua y agregamos achiote”en
grano y comino.

Para la preparacion de la chicha de jora, primero se
selecciona los maices para que se transformen en el
mismo terreno, asi se obtiene la jora fermentada que
se seca y muele. Luego se cocina con agua y con pane-
la” para que de un sabor especial. Finalmente se deja
reposar en vasijas de barro bien tapadas para que fer-
menten. De acuerdo al tiempo de fermentacién, la chi-
cha va adquiriendo mas grado alcohdlico.

El mediano es un plato grande que se da a los compa-
dres como signo de agradecimiento, hoy en dia tam-
bién se entrega en la Fiesta del Inti Raymi cuando llegan
a las casas grupos de musicos y danzarines. Este plato
es acompaiiado de chicha de jora bien fermentada.
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LA CELEBRACION DELINT]
RAYMI EN OTAVALO

El Inti Raymi se celebra los dias 22 y 23 de ju-
nio. El 22 se realiza el armaychisi que es el
bafio ritual a las 10 o 12 de la noche para pu-
rificarse de las malas energias. Para no sentir
frio en el rio o en la cascada, primero se orti-
gaban™y luego procedian al bafio ritual entre
cantos quichuas e interpretacién de payas” y
redoblantes” Este ritual les permitia celebrar
el Inti Raymi por varios dias que incluian mu-
sica, danza, comida y la Toma de la Plaza que
es una pelea ritual entre dos comunidades o
parcialidades para verificar los linderos entre
familias o entre pueblos; también se realizaba
como agradecimiento a la tierra por brindar
los frutos en abundancia, pues a veces habia
peleas en donde se derramaba algo de san-
gre.

Después del armaychisi, se iba de casa en casa
tocando instrumentos musicales y cantando,
generalmente los duefios ya tenian prepara-
dos chicha, medianos y mucha comida para
agradecer y homenajear a los intiraymistas.
La gente admiraba a los buenos musicos que
interpretaban sanjuanitos y el ritmo musical
denominado inti raymi o zapateado.

El dia 23 de junio algunos van a la iglesia para
que el sacerdote catdlico celebre una misa a
su santo principal, luego entre familiares com-
parten comida de los medianos y toman chi-
cha.

Sin embargo varios pueblos y comunidades



celebran las fiestas completas del Inti Raymi del 21 al 28
de junio, de la siguiente manera: Inti watana o amarre
del sol, wambra punlla. Armaychishi o bafio ritual ruku
chishi. Kastillo Wuarkuy o Amarre de Castillo, Jatin Pun-
lla o Gran dia. Wawakunapa punlla. Kallarik Capilla o Ini-
cio de la toma de la Capilla. Chaupi Capilla o Segundo
dia de la toma de la Capilla. Capilla Mishay o Ultimo dia
de la toma de la Capilla. Kushnichi Punlla o Purificacién
del Espiritu del Aya Uma, Warmi punlla o Dia de las Mu-
jeres.

Después del Inti Raymi, -ya pasado el 29 de junio, has-
ta el mes de agosto-, se celebra la fiesta de San Pedro,
donde hay la ceremonia de entrega de gallos, o entrega
de uyanzas para el castillo, misica, danza y otra clase de
comidas y alimentos.

EL INTI RAYMI EN LOS
TIEMPOS DE SAN JUAN

El Inti Raymi, la Fiesta del Sol, por la evangelizacién ca-
tolica y la extirpacion de los dioses y las cosmovisiones
de los pueblos del Tawantinsuyo, se sincretizé con el
calendario catdlico, asi la celebracién pasé a denomi-

narse en Otavalo, Fiesta de San Juan, incluso
de ahi proviene el nombre del ritmo musical
que se bailaba para esta ocasién, el sanjua-
nito ecuatoriano, “la costumbre privativa de
estos lugares es el baile de San Juan entre los
indios y los blancos que persiste con el mismo
fervor de lo pasado. Los indios pasaban la mi-
tad de los tributos en la fiesta y se entregaban
al baile y a la crapula por tres o cuatro dias
seguidos” (26).

Para los afios 90 del siglo XX, después del
Levantamiento Indigena, Ecuador entra en
una etapa de reconocimiento de sus raices
culturales y de afirmacién de las sabidurias
y cosmovisiones de los pueblos originarios,
entonces se retoma el nombre de Inti Raymi;
para 1998, la constituciéon del Ecuador reco-
noce al Estado como pluricultural y multiétni-
co, ademéas de reconocer los idiomas quichua
y shuar.

“Articulo 1.- El Ecuador es un estado social de
derecho, soberano, unitario, independiente,
democrético, pluricultural y multiétnico. Su go-

90
rina.

21

y pan.

Uchujaku, colada de sal preparada con ocho granos. Palabra entre castellano=ocho; y quichua jaku=ha-

Mediano. Plato grande con cuy, papas, gallina, mote, tostado, haba, alverja, fréjol, aji molido en piedra

2 Achiote. Colorante y saborizante vegetal de color rojo, muy utilizado en Ecuador.

93 . . . . ~ ,
Panela. Se obtiene de hervir a altos grados centigrados el jugo de la cafia de azicar y luego secarla en

unos moldes cuadrados. Hay panela negra y panela amarilla.

94 . . . . .
Ortigarse. Darse en el cuerpo con una hierba llamada ortiga que produce urticaria, pero es muy buena

para la circulacién sanguinea por los elementos quimicos que contiene.

95 . L. . . .
Paya. Instrumento musical pentaténico de viento realizado en carrizo, es la base del rondador

* Redoblante. Instrumento de percusion.
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bierno es republicano, presidencial, electivo, representati-
vo, responsable, alternativo, participativo y de administra-
cién descentralizada...” (27).

En el ano 2008 también la constitucion ecuatoriana re-
conoce los derechos de la naturaleza, los pueblos origi-
narios, los idiomas nativos, y ademas suma la sabiduria
del Sumak Kawsay

"Art. 1. El Ecuador es un Estado constitucional de
derechos vy justicia, social, democratico, soberano,
independiente, plurinacional y laico. Se organiza en
forma de republica y gobierna de manera descen-
tralizada” (28).

Una serie de reflexiones antropoldgicas, socioldgicas,
filosdficas, econdmicas, ideoldgicas, politicas y cultura-
les se han suscitado durante estos afios con el aporte
de varios pensadores indigenas y mestizos sobre las
cosmovisiones y sabidurias de los pueblos originarios
del Ecuador, incluso se han reivindicado las otras fiestas
del Tawantinsuyo en el drea andina de Ecuador, como
Pawcar Raymi, Kolla Raymi, Kapak Raymi, que comple-
tan el circulo agricola de siembra y cosecha, ademas
en este momento se estudian las tecnologias milena-
rias ancestrales, los alimentos sagrados milenarios y las
plantas medicinales.

LOS ALIMENTOS DE LOS
OTAVALENOS

Los Otavalefos se alimentaban con maiz, papas, ocas,
mashwa, zapallo, zambo, quinua. El aji aderezaba varias
comidas. El maiz era su sustento, desgranado, cocido
y tostado al fuego en tiestos y molido. El nabo era otro
recurso de alimentacién. El capuli era una fruta indige-
na que ocupaba un lugar preferido (26). La alimenta-
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cién acompafiaba a los entierros funerarios,
demostrando su importancia, “se enterraban
con sus cantaros de chicha...hasta hoy los
deudos depositan ocultamente en el ataud:
huevos, maiz, pan, frutas” (26), por la creencia
de que hay otra vida.

Auln hoy en dia, el maiz es el principal alimen-
to de los Otavalefios, “sirve para la alimenta-
cién de hombres y animales, las hojas verdes
son buen forraje, las tusas y las envolturas de
las mazorcas sirven para fabricar papel, de los
tallos se puede extraer azlcar y del grano se
prepara la maicena” (26).

La deidad de las chacras en tiempo del Inti
Raymi en Otavalo, es el Aya Uma, un perso-
naje que baila ataviado de una gran masca-
ra que imita los rayos del sol. Baila en zigzag
representando los movimientos de rotaciéon y
traslacién de la Pachamama, y los movimien-
tos de la serpiente que significa sabiduria.

EL ORIGEN PAGANO DE
LA FIESTA DE SAN JUAN
EN OTAVALO

Mas alld de las Fiestas de San Juan, -como
denominacién catdlica-, la celebracidén del
solsticio de verano, es inmemorial, prehispa-
nico, quizéd esos son sus verdaderos comien-
zos paganos. El origen de la fiesta puede ser
el enfrentamiento de dos parcialidades del
lugar para aduefiarse de la plaza y danzar.
Primero llega una parcialidad y comienza a
bailar, luego llega otra parcialidad y quieren



desalojar la plaza con enfrentamientos de pufios. Cuan-
do termina una pelea, se planifica otra, mientras tanto
cantan acompafados de flautas, rondadores y kipas. A
pesar de la prohibicién y la intervencién de policias y
militares para evitar excesos, aun cientos de indigenas
danzan alrededor de la plaza, cantan, bailan, interpre-
tan rondador, flautas, arménicas, guitarras y tambores.
Asi estén tres dias enfrentdndose entre parcialidades y
provocandose con arengas. Los disfraces preferidos de
esta fiesta son el de soldado y mayordomo, sin embar-
go también han incorporado gafas a su vestuario.

Hipotéticamente se pude pensar que estos enfrenta-
mientos entre parcialidades para celebrar el solsticio,
también pueden ser el recuerdo de la conquista incaica
y su influencia cultural al dejar su impronta por estos
lugares de Ecuador. Asi las Fiestas de San Juan, la Toma
de la Plaza, o el Hatun Punsha, pueden tener el sello del
ritual andino del Tinku, un enfrentamiento entre dos
parcialidades con peleas, en donde se derrama sangre
para declarar un vencedor como homenaje y agradeci-
miento al soly a la tierra por sus frutos y por su energia;
cuando terminan los enfrentamientos de igual forma
celebran con cantos, danzas, musica de flautas, zampo-
fias y tambores. De la misma forma hay un tipo de tinku
con las mismas caracteristicas de enfrentamiento que
se realizaba en las provincias de Cafar y Azuay, Ecua-
dor, al que denominaban el Juego del Pucara, con el
enfrentamiento de dos parcialidades del hanan” y el
urin”para tomarse un lugar o un lindero, al igual que la
plaza en Otavalo. Asi mismo hay cantos, danza, musica
de pingullos’y tambores.

EL INTI RAYMI EN EL
IMPERIO INCA

La Fiesta del Sol, en junio, fue una especie de
Pascua o Raymi solemne celebrada por los re-
yes incas en el Cuzco. Para los incas el dios Sol
era sumo, solo y universal, con su luz sustentaba
y criaba todas las cosas sobre la tierra, ademas
era el padre de la estirpe del primer inca Manco
Capac y de la coya Mama Ocllo Huaco, descen-
dientes del sol.

Todos los integrantes del Tawantinsuyo asis-
tian al Inti Raymi: jubilados, sefiores, capita-
nes, sacerdotes, curacas, asi homenajeaban
al rey inca como descendiente e hijo del dios
Sol, este a cambio oficiaba de sumo sacerdo-
te en estas ceremonias.

Los curacas utilizaban las mejores galas, con
vestidos chapados en oro o con alas que ase-
mejaban a las del condor, del que también se
creian descendientes. Otros llevaban masca-
ras, flautas, y tambores para el ritual de ho-
menaje. Asi mismo mostraban sus armas de
guerra, como sus atabales y trompetas que
muchos ministros las tocaban. Cada nacién
acudia al Cuzco con su gente y sus caracte-
risticas.

97 . . or .
Hanan, vocablo quichua que significa arriba

% Urin, vocablo quichua que significa abajo

99 . . . . .
Instrumento ecuatoriano aeréfono vertical con insuflador y huecos para obturar las notas musicales
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ALIMENTACION EN EL
INTI RAYMI MILENARIO

Antes de la fiesta ayunaban tres dias ingiriendo maiz
blanco crudo, agua y unas yerbas que llamaban chau-
can. No encendian fuego, y no dormian con sus muje-
res.

Pasado el ayuno, los sacerdotes incas preparaban car-
neros, corderos, comida y bebida como ofrenda al Sol y
todas las ofrendas traidas por los curacas de diferentes
lugares.

Las mujeres del Sol preparaban unos panecillos redon-
dos denominados cancu, que eran de trigo amasado,
sélo los ingerian en estas fiestas y en otra que la llama-
ban Citua. La harina la preparaban las virgenes del Sol,
asi como las demés viandas para la fiesta.

Para el pueblo, otras mujeres hacian el pan, pero por
ser considerado sagrado, la harina la tocaban las don-
cellas, pues esté celebracion era considera la fiesta de
las fiestas (29).

ALIMENTOS INCAS

Entre los productos que disponian los incas se cuenta:
maiz sara de seis maneras, y papas turnas de tres ma-
neras, también oca, rabanillos, ulluo, mashua, rdbano,
quinua, tauri, chufio, guanaco, vicufia, luyco, taruca, cuy,
conejo, pato, perdiz, chichi, mosquitos de los rios ca-
llampa, concha paco, hongos de dichos yuyos, huevos
chalua, pescado, yucra, camarén, cangrejos, apanco-
ray; y de los indios yungas de las comidas yuncasara,
camote, apicho, rracacha, mauca suya, zapallos, satiya,
achira, llancay, lumo, porotos, frijoles, caihua, ynchic,
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mani, acipa, frutas, aji ucho, asnac ucho, puca
ucho, rocoto ucho, pepinos, platanos, ua-
yauas, sauindo, pacay uauas, licuma, paltas,
usuno, ciruelas y otras hierbas y menudencias
que comian y sustentaban el reino (30).

LA LIMPIEZA DEL
APARATO DIGESTIVO EN
EL INCARIO

Una préctica muy regular en el incario fueron
las purgas, estas se realizaban cada mes, y
lo llamaban bilca tauri. Para el efecto utiliza-
ban granos molidos que eran bebidos. Una
parte era echada por debajo con una especie
de jeringa que la llaman uilcachina. Con ello
supuestamente adquirian mucha fuerza para
peleary tener salud. (31).






PLANTAS
SANADORAS

1721

En la ciudad de Cuenca, Parteras, Hueseras y Jambirunas utilizan
las plantas mégicas de la zona fria y la zona caliente, para sanar
de enfermedades no consideradas por la ciencia oficial: espanto,
mal de ojo, frio, calor, nervios, shungo virado, suefio, falta de ape-
tito, nervios, desgano, malas energias, mal aire, empacho, rabo, y
otras que tienen que ver con la mente y el alma.

Es necesario volver los ojos a estas sabidurias que con mucha fe
sanan de distintas dolencias producidas por el exagerado consu-
mismo, egoismo y trabajo para acumular, acumular y acumular.

;Podremos volver los ojos al campo, a la chacra, a la naturaleza, a
la sabiduria de la naturaleza?

En América hay un sin nimero de plantas naturales y nativas estu-
diadas desde la etnobotanica y también desde la sabiduria de los
pueblos originarios y campesinos.

Estas plantas méagicas son también alimentos sagrados que sa-
nan, sembrarlas, preservarlas, utilizarlas, permite mantener los
laboratorios y boticas naturales que crecen en chacras, huertas,
chakifianes, rios, lagunas, bosques, para la practica de una salud
integral: cuerpo-espiritu; también permite mantener la sabiduria
de las mujeres que conocen de sus bondades, proyectando la
identidad y la cosmovision de cada pueblo.



PLANTAS SAGRADAS,
MEDICINALES Y
ALIMENTICIAS

América es un laboratorio natural, por la diversidad
de pisos ecoldgicos, hay un sinniimero de plantas que
cumplen un papel estético, pero también son parte de
la soberania y la seguridad alimentaria, son parte de
la identidad cultural y de la sabiduria milenaria de los
pueblos ancestrales.

En la chacra de hogares, comunidades y varios centros
educativos e instituciones, no puede faltar el lugar para
las plantas que sanan. Cuando hacemos una agdita en
forma de infusién o tizana, con estas plantas, se activa
la memoria histérica y la tradicidon oral que rememoran
las ensefianzas de la medicina natural, una parte funda-
mental en la cosmovision de los pueblos americanos.
Mujeres, abuelas, mamas, son un punto importante en
la transmisién oral de conocimientos de las plantas.
Desde milenios han experimentado y comprobado la
validez de la medicina natural.

Hay plantas cuyas partes tiene diferentes utilidades, son
alimento y medicina; su raiz, tallo, hojas y fruto, sirven
para diferentes cosas.

El uso de plantas y la medicina natural, rompe el circulo
paciente-enfermedad-médico-industria farmacéutica.

Es necesario emprender en un censo de plan-
tas medicinales, plantas sagradas, plantas
como especias y plantas comestibles que se
utilizan todos los dias para una alimentacién
saludable.

Un sistema de salud deberia respetar y com-
plementar las medicinas ancestrales y alterna-
tivas con la medicina occidental. Hay ya inte-
resantes propuestas con el parto vertical de
los pueblos originarios en los hospitales, en
donde se utilizan varias plantas medicinales
para el parto, pero también para el post parto,
que en algunos lugares de las comunidades
andinas de Ecuador, denominan Cinco, una
especie de ritualidad milenaria andina que
permite encadenar a la parturienta y bafiarla
con las plantas del cerro, después de cinco
dias de haber alumbrado.

Algunas plantas medicinas son: Aleli, sabila,
apio, sangoracha, borraja, oreja de burro, ce-
drén, diente de ledn, escancel, floripondio o
guantug, geranio, hinojo, jicama, lirio, llantén,
maca, malva, menta, mortifio, nabo, orégano,
ortiga, paico, pena-pena, romero, santa Maria,
sauco, tilo, toronijil, verbena, violeta, cacho de
venado, chuquiragua, joyapa, ojo de venado,
valeriana (32), manzanilla, manzanillén, gua-
gual, pumamaqui, caballo chupa, shipalpa,
carne humana, san Pedro, ufia de gato, sauco,
perenijil, cilantro.
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Didlogo de Saberes en Quilloac, Cafiar con
la familia Alulema. El didlogo gird en torno
a la alimentacion sana, el necesario cambio
del modelo agricola, y la practica de sabidurias
milenarias agricolas.



REFLEXIONES EN TORNO A
LA ALIMENTACION

LA ALIMENTACION
SANA

1. ;Puede la alimentacién sana, sin agrotdxicos, trans-
génicos, hormonas y antibidticos, convertirse en una
comunidad de comparticion de saberes fomentando la
interculturalidad, para ser replicado en otros lugares del
mundo?

;Puede la agricultura agroecoldgica ser una forma de
autogestion econdmica y alternativa ante la crisis econd-
mica y el modelo extractivista primario-exportador que
devasta la naturaleza de las comunidades rurales y ur-
banas?

En varios lugares hay magnificos ejemplos de agroecolo-
gia, y procesos culturales comunitarios que hacen carne
de las sabidurias de los pueblos originarios.

2. Es importante trabajar con los componentes sociales
de la agroecologia y naturaleza que permitan implemen-
tar un programa para un sistema educativo en las comu-
nidades rurales, rodeadas por cultivos, bosques prima-
rios, montafas y una exuberante naturaleza.

También, recuperar la etnoboténica y las sabidurias sa-
ludables del ecosistema de cada comunidad que per-
mitird sustentar la identidad cultural agricola que evite

PARTE 2|

el monocultivo, por lo tanto los agrotdxicos,
transgénicos, antibidticos y todo lo que devas-
ta la tierra.

3. En América Latina se quiere aplicar una
forma de revolucién nueva camuflada en el
monocultivo, la aplicacién de transgénicos/
semillas mejoradas y el uso de agrotdxicos, de-
jando de lado las sabidurias andinas agricolas
y del sur, que ya son tomadas muy en cuenta
por varios colectivos globales y la academia
para sustentar a la poblacion mundial hasta el
ano 2050 con la producciéon de alimentos.

Las practicas agricolas de los pueblos origina-
rios son biodiversas, resilientes y socialmente
justas, hay muchos ejemplos en América en el
sector rural y en el sector urbano de experien-
cias comunitarias, de redes agroecoldgicas, de
cuidado de la naturaleza y de la contribucién
para que no recrudezca el cambio climatico.

La fertilidad del suelo y el control biolégico
puede tener alternativas basadas en las fae-
nas agricolas de los pueblos originarios sin la
utilizacién de las empresas monopdlicas de
semillas, fertilizantes, y agrotéxicos. Romper
esa cadena de la muerte y del enriquecimiento
capitalista a gran escala, es una buena forma
de ejercer una nueva revoluciéon desde siem-
bra, cosecha, comparticién y coccidén de tus
propios alimentos.
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Mamas siembran maiz en la comunidad de
Langa, San Lucas, provincia de Loja. Desde hace
milenios utilizan una herramienta agricola que
llaman tola. Los pueblos originarios con sus
sabidurfas agricolas, respetando a la tierra, ayudan
a detener el Cambio climatico, por eso son
considerados como la reserva moral y ética del
planeta, al practicar la economia de subsistencia
y no la economia consumista.




EL FUTURO DE LA ALIMENTACION
Y EL NECESARIO CAMBIO DE
MODELO AGRICOLA

En los debates sobre el futuro de la alimentacion es fre-
cuente escuchar una cita de la FAO: necesitamos pro-
ducir el doble de alimentos para el afio 2050. Esta cifra
suele esgrimirse como argumento indirecto que justifi-
ca sacrificar la calidad del suelo, nuestra biodiversidad
o nuestra salud, negarse a ello seria condenar a morirse
de hambre a toda esa gente que va a comer de aqui a
treinta y tantos afios. Sin embargo, jes eso realmente lo
que ha dicho la FAO?

Hay indicadores que alertan sobre la continuacion im-
posible del modelo econémico y consumista: inestabi-
lidad climética, pérdida de biodiversidad y destruccion
del suelo, que suponen amenazas reales para la alimen-
tacién de las generaciones futuras y los problemas de
distribucién e inequidad estan sumiendo ya en la po-
breza a millones de personas. “Necesitamos un modelo
agricola que priorice el bienestar de las personas frente
al beneficio econémico de las empresas, y que no pue-
da desdenar la supervivencia a largo plazo de las comu-
nidades y los ecosistemas que nos sustentan” (33).

NOSOTROS Y LA
ALIMENTACION

;Cuanto de alimentos necesitaremos producir en el afio
2050 en América Latina y en Ecuador?

;Cémo es la calidad del suelo, nuestra biodiversidad
o nuestra salud en estos momentos, y como sera en el

ano 2050; vale la pena apoyar el modelo ex-
tractivista, hidroeléctrico, petrolero, monocul-
tivista a costa de la salud de los ecosistemas,
la saludy lavida?

i Es necesario seguir con este modelo econé-
mico capitalista, consumista/egoista, explota-
dor, extintor y excluyente de especies?

El modelo actual y todas sus aristas, ya no
da mas, hay otras alternativas entre las sabi-
durias de los pueblos originarios de América
y el mundo, y entre los agroecologistas ur-
banos que van mas alld del capitalismo, en
el cuidado de la naturaleza y el ser humano,
promoviendo Agroecologia, Permacultura,
Biodiversidad, Sustentabilidad, Sostenibili-
dad, Comunitarismo, Solidaridad, Sumak Allin
Kawsay, Suma Qamafa, Sacha Runa Yachay,
Chakraman Yachay, Plan de Vida Maya.

Auln hay tiempo para volver los ojos al campo,
a la tierra, a la madre-tierra, a la madre-natu-
raleza.

HUERTOS URBANOQOS,
ALTERNATIVA
AGROECOLOGICA

Los huertos urbanos y los huertos rurales a
pequena escala, pueden constituirse en bue-
nas alternativas a la crisis econémica, creando
emprendimientos y trueques desde varias fi-
guras de la sabiduria andina, que han estado
presentes por siglos entre los pueblos origi-
narios y hoy son objeto de estudio de la aca-
demia y las ciencias sociales.
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Por otro lado cuando se siembra alimentos sanos, se
rompe el circulo vicioso de los transgénicos, hormo-
nas, antibidticos y agrotdxicos”™ Ademas no se hace el
juego a la megaindustria alimentaria que tiene, siem-
bra, cosecha, transporte y comercializacién mundial de
alimentos y que crea consumos innecesarios a través
de los medios masivos de comunicacién y las redes so-
ciales, como la comida chatarra que contiene sal, arroz,
azlcar, harinas refinadas, colorantes, saborizantes y
preservantes dafiinos para la salud, como el glutamato
monosddico.

En este momento de la humanidad lo més revolucio-
nario es sembrar, cosechar, intercambiar y preparar tus
alimentos.

DE LA SOBERANI'A A LA
AUTONOMIA ALIMENTARIA

Recuperar los ecosistemas de acuerdo a los ciclos na-
turales de agua, semillas, ciclo agricola basado en
equinoccios y solsticios, pesca, regeneracién del suelo,
manejo de bosques, sumado a trueque/comercio justo,
sabidurias agricolas ancestrales, es uno de los objetivos
de los Movimientos Campesinos, Rurales, Originarios,
Ecoldgicos del mundo, basados en el camino cronolé-
gico que va desde la Soberania, a la Autonomia Alimen-
taria.

Si bien la Soberania Alimentaria enfrenta al modelo hi-
perconsumista del capitalismo por despojo, al neolibe-
ralismo y a la alienacidén ideoldgica-cultural, a través de
una serie de acciones, lo ideal seria llegar al objetivo
socio-politico de la Autonomia Alimentaria, acompa-
fiando el proceso con conceptos basicos como:

1% pesticidas, fungicidas, herbicidas.
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- Sembrar, cosechar y compartir nuestros
propios alimentos, para romper el monopo-
lio de la agroindustria, asi como la manipula-
cién de consumo masivo por publicidad en
los medios de comunicacién y redes socia-
les.

- Hacer de nuestra huerta, jardin o maseta,
un laboratorio natural de sanacidn, utilizan-
do las plantas en dosis correctas y tiempos
de ingesta justos, para potenciar los poderes
curativos y romper el monopolio de las in-
dustrias transnacionales farmacéuticas.

- Hacer de nuestra cocina un lugar de ali-
mentacidon consciente para sanar y sentir
el alimento como medicina. Practicar una
alimentacién sana, saludable, equilibrada,
nutritiva, evitando las enfermedades de la
opulenciay la pobreza: desnutricién, malnu-
tricion, obesidad, sobrepeso, bulimia, anore-
xia, enfermedades del tracto intestinal, dia-
betes, hipertension arterial y alergias, entre
otras.

- Hacer de nuestro hogar un centro de salud.
Prevenir antes que lamentar debe ser la pre-
misa de los hogares para romper el viejo cir-
culo de la salud: enfermedad-paciente-mé-
dico.

Con estas pequefas acciones se puede llegar
a una autonomia alimentaria que sume una
alimentacion consciente que pueda prevenir
enfermedades utilizando la premisa: Somos lo
qgue comemos; o Comer para vivir, comer para
sanar; Tu alimento es tu medicina.



bjitambo, Azogues, Cafiar,
durante la Feria del Maiz,
se exhibieron algunas
: variedades de semillas,
& nativas, originarias y libres.




ALIMENTACION GLOBAL Y
NACIONAL EN EL OJO DE LA

TORMENTA

Alimentarse bien, es un derecho
humano fundamental contemplado
en varios marcos institucionales in-
ternacionales”) asi como en mas de
20 constituciones de los diferentes

paises y continentes.

En Ecuador es importante el derecho a la alimentacién desde el
Sumak Kawsay (34), la Ley Orgénica de Seguridad Alimentaria
(35), en donde se propone la proteccion del agua, tierra, agro-
biodiversidad y la Ley de Semillas. (36). Lamentablemente hay
una transitoria aprobada por la Asamblea Nacional del Ecuador,
que permite el uso de transgénicos para la experimentacién en el
pais. Sin embargo los movimientos sociales, resisten y luchan con
una serie de acciones ante esta embestida del capitalismo y las
transnacionales de la agroindustria para apropiarse del germo-
plasma, los saberes ancestrales y el uso de las semillas y plantas
nativas y criollas.

Sembrary cosechar nuestro propio alimento, hacer ejercicio fisico
diario, volver a la espiritualidad, reciclar, reutilizar, ahorrar energia
eléctrica, ahorrar agua, no producir basura, no consumir exage-
radamente, y tener una alimentacién adecuada, nutritiva, equili-
brada, sana, puede convertirse en un acto de resistencia ante el
modelo capitalista actual porque rompe la cadena de industriali-
zacién alimentaria, rompe las cadenas transnacionales, rompe las
transnacionales farmacéuticas, y frena el hiperconsumismo ante
la imposicién ideoldgico-cultural de los medios masivos de co-
municacién y redes sociales.

" Convenciones internacionales como en la Declaracién Universal Derechos Humanos (1948); Pacto In-
ternacional de Derechos econémicos, sociales y culturales (1966); Convencién de los Derechos del Nifio

(1989).
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Hoy, el uso de transgénicos versus los derechos a la ali-
mentacion y la seguridad alimentaria, son el cuestiona-
miento principal de la mercantilizacién de la vida, por
eso alimentarse bien es quizé lo mas importante para la
pervivencia de la humanidad que puede cuidar su sa-
lud evitando varias enfermedades.

La tierra se enferma por la explotacién minera que uti-
liza quimicos. También se enferma por la utilizacion de
agroquimicos, agrotdxicos y semillas mejoradas para
producir inmensas cantidades de un sdélo producto
agricola. Los agrotdxicos alteran los procesos bacte-
rianos naturales. Los laboratorios se inventan al mismo
tiempo, la cura y la enfermedad, el fertilizante y el pla-
guicida, la enfermedad y el antibidtico.

Con la ingesta de transgénicos se pueden presentar en
los seres humanos y en los animales, alergias, toxicidad,
contaminacién, alteracion en la capacidad de fertilidad,
y problemas de érganos internos.

Procesar alimentos a gran escala, provoca hambre y
pobreza global, los transgénicos no han prevenido el
hambre del mundo, asi el circulo vicioso se activa nue-
vamente.

ALIMENTOS PREVENTIVOS

Emprender en un huerto comunitario, escolar, barrial,
o familiar, seria una magnifica alternativa para prevenir
el uso de transgénicos. Una buena forma de apuntalar
la Soberania y Seguridad Alimentaria seria a través de
la reparticiéon e intercambio de semillas criollas nativas.

Al cultivar el huerto, se debe privilegiar una serie de
alimentos como frutas, hortalizas, vegetales, que a mas
de alimentar, pueden prevenir enfermedades. Siempre
serd oportuno tener en cuenta una adecuada coccién,

dosis correctas, tiempos necesarios de inges-
ta, ciclo agricola y estaciones.

Aqui presentamos algunos productos y sus
propiedades:

Cebollas: depurativas y diuréticas; por sus
propiedades antisépticas son aplicadas para
granos y quemaduras.

Ajos: utilizados para el control de la presion
sanguinea, el colesterol y el fortalecimiento

del sistema inmunitario.

Rabanos: son considerados como desintoxi-
cantes y expectorantes.

Zanahorias: se conoce de su beneficio para la
piel y la vista.

Tomates: propiedades depurativas.
Pimientos: son digestivos.

Papas: el sumo en ayunas es recomendado
para prevenir y tratar la gastritis.

Espinacas: son depurativas y laxantes.
Apios: un buen desintoxicante.

Coles: utilizado para combeatir las enfermeda-
des respiratorias.

Nabos: son depurativos.

Perejil: para las inflamaciones.
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Lechugas: son calmantes.

Borraja: utilizado para el manejo de problemas relacio-
nados con las vias respiratorias.

Uvas: son depurativas, antinflamatorias y estimulan la
circulacién.

Limones: son desintoxicantes.

Peras: utilizada para los enfermos del tracto intestinal.
Ciruelas: son laxantes.

Naranjas: son depurativas y estimulantes.

Pitajaya: son poderosos laxantes.

Manzanas: son digestivas.

Sandias: son diuréticas, refrescantes y depurativas.
Capulies: son digestivos.

Granadillas: sirven para digestién armoniosa.
Kiwis: aportan gran cantidad de vitamina C.
Pepinos: son altamente desintoxicantes.

Fresas: son depurativas.

Higos: sefialados como estimulantes hormonales.

SABIDURIA ETNOBOTANICA
LATINOAMERICANA

1821

Mama Amada Aguilar, Jambiruna, tiene un
local en el segundo piso del Mercado 10 de
Agosto de Cuenca, desde hace muchos afios
ofrece y recomienda plantas medicinales para
las diferentes dolencias del cuerpo y el alma,
sabiduria que heredd de sus abuelos y pa-
dres.

La increible sabiduria de mamas, abuelas, hi-
jas y nietas, es un baul grande de comparti-
ciones para la prevencion en salud y cura de
enfermedades. Durante siglos ésta tradicidon
cultural fue transmitida oralmente desde el
ensayo-error.

La etnobotéanica de Ecuador y en especial de
las provincias de Canar, Azuay y Loja, es muy
sustanciosa por la variedad de pisos ecolé-
gicos y microclimas que van desde los 5000
m.s.n.m. en la cordillera de los Andes, hasta
los valles célidos sobre los 700 m.s.n.m. Esto
permite tener plantas célidas y plantas frias
que vienen a paliar las enfermedades y do-
lencias con la correcta utilizacion de dosis, en
los tiempos y espacios necesarios para su in-
gesta, como también tomando en cuenta el
color claro u oscuro, aroma y sabor dulce o
4cido de las mismas. Curar con plantas es un
arte, en Latinoamérica los Kallawayas de Boli-
via han sido los médicos nativos que han difu-
minado sus saberes por estas tierras andinas,
aqui esté su herencia y su ADN cultural, como
la tenia nuestra querida Jambiruna azuaya, re-
cién desaparecida, Robertina Vele Zhingri, a
quien queremos dedicar esta humilde inves-
tigacién desde la comunicacién cultural y la
antropologia cultural.



Hay variedades nativas de plantas increibles
que aun no han sido descubiertas y que pre-
sentan caracteristicas especiales para preve-
nir enfermedades graves, con la particulari-
dad de que crecen en los pajonales cercanos
alos 3000y 5 000 metros de altura. La singu-
laridad de estas plantas quizé se deba al mi-
crobioma limpio/puro de los Andes en donde
no ha llegado aln la polucién y la contamina-
cién de aire, agua y tierra. Ingerir esas plantas
con un microbioma sano, permite controlar
el avance de ciertas dolencias. Supimos de
variedades fitogenéticas como el shipalpa}
o una variedad denominada chuquiragua, o
carne humana, otras como gafal, pumama-
qui, guagual, todas plantas endémicas que
crecen en esta parte del planeta.

Es inminente emprender en el estudio de la
etnobotéanica de drea andina para dar paso al
concepto de Hogar como Centro de Salud, asi
nosotros seriamos nuestros propios médicos,
como plantea el Comunicador en Salud Bac-
terial de ReAct Asia, Satya Sivaraman, o como
lo estdn emprendiendo en el sur de Argenti-
na, en San Martin de los Andes y la Patagdnia,
la Red Jarilla de Plantas, con sus amados yu-
yos, que bregan para que sean reconocidos
como medicinas limpias, alternativas a la in-
dustria transnacional de los farmacos.

102 ~ . PR or
Palabra en lengua cafiari. Shi significa luz o esplendor

10 Fungicida

AGROECOLOGIA EN
ECUADOR

Manuel Jadan es integrante de la Red Agroecolégica
del Austro que presenta sus diferentes productos lim-
pios en la ciudad de Cuenca.

Manuel sefiala que “cuando trabajaba como jornalero
en la costa, echaba mata monte en los campos, luego
comia las frutas y no pasaba nada, después de hacer
conciencia junto a la familia y de haber seguido algu-
nos cursos como dirigente comunitario, he reconocido
que una tierra sana, sin agrotoxicos, da frutos sanos y
permite cuidar la salud”.

Manuel también comparte su experiencia como ferian-
te agroecoldgico manifestando que “al principio fue
muy duro, pero que hasta hoy en algo se ha avanzado;
hay un 50% de conciencia, falta mucho para entender
que la salud esté en la ingesta de los alimentos de cali-
dad y no en cantidad” (M. Jadan, comunicacidn perso-
nal, abril 21 del 2017).

De una forma acertada dice que no venden comida
sino alimentos, incluso que sanan, habiendo grupos
de alimentos de colores claros para ciertas dolencias y
enfermedades como tos, hipertensién arterial o de co-
lores oscuros para los pulmones, higado, estbmago y
otras mas.
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TRANSGENICOS EN ECUADOR,
CULTURA POR DINERO

El 1 de junio de 2017, la Asamblea Nacional del Ecuador con 73
votos, acaba de aprobar el veto parcial que envid el ex presidente
del Ecuador Correa Delgado para la aprobacién de entrada de
transgénicos para el campo de la investigacion. Con este veto se
esta conflagrando la Constitucién ecuatoriana 2008 que prohibe
el uso de transgénicos, ademas de los derechos de la naturaleza,
el Sumak Kawsay, y la Soberaniay la Se%uridad Alimentaria, con-
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sagrados en los articulos 401%397767 715" 73%(37).

Permitir la entrada de transgénicos es desmembrar la identidad
cultural y la cohesién social de los sectores de los pueblos ori-
ginarios y campesinos que desde hace miles de afios basan sus
cosmovisiones, en la agricultura y en la cria de animales mayores
y menores. Incluso su vida gira en torno al calendario agricola
marcado por la celebraciéon cultural de fiestas, ritos y mitos.

10:

o experimentales.

" Art. 397.3.3. Regular la produccién, importacién, distribucion, uso y disposicion final de materiales toxi-

cos y peligrosos para las personas o el ambiente.

" Art. 401. Se declara al Ecuador libre de cultivos y semillas transgénicas. Excepcionalmente, y sélo en
caso de interés nacional debidamente fundamentado por la Presidencia de la Republica y aprobado por la
Asamblea Nacional, se podran introducir semillas y cultivos genéticamente modificados. El Estado regulara
bajo estrictas normas de bioseguridad, el uso y el desarrollo de la biotecnologia moderna y sus productos,
asi como su experimentacion, uso y comercializacion. Se prohibe la aplicacion de biotecnologias riesgosas
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Varias semillas modificadas también permitiran el mo-
nocultivo, lo que va en detrimento de la chacra de los
policultivos, que permite que el suelo y la tierra descan-
seny se oxigenen, lo que da paso a un manejo integral
y holistico de siembra y cosecha. La agricultura ecuato-
riana también tiene su carga particular de problemas

(38).

Las semillas originarias, semillas nativas, semillas libres
como las denomina Vandana Shiva (39), no pueden ser
cooptadas o tomadas por las trasnacionales, porque se
estaria vendiendo y mercantilizando la vida, modifican-
do el comportamiento de la tierra, de los seres huma-
nos que viven en ella, incrementando el peligro de que
continte el devastador Cambio climético.

Precisamente los cultivos originarios de los paises andi-
nos con sus semillas libres estdn contribuyendo al en-
friamiento de la tierra, j qué pasaréd cuando ya no existan
las semillas originarias y se cultiven Gnicamente semillas

transgénicas para aumentar el consumismo
del capital y el libre mercado?

En un pais como Ecuador, megadiverso, este
es un golpe artero y por la espalda a los movi-
mientos indigenas y campesinos, que viene a
ratificar la visién libremercadista y mercantilis-
ta de la sociedad actual.

Los movimientos sociales, los movimientos
indigenas y campesinos deben organizarse
y emprender en el derecho a la resistencia,
para cuidar tierra, territorio, cultura, e identi-
dad como hijos de la tierra.

Los Hombres del Maiz, no pueden ser borra-
dos de un tajo después de 10 000 afios de sa-
biduria, tecnologia, e historia, por una visién
desarrollista, entregada al modelo extractivis-
ta-primario-exportador.

1% Art. 67.d. Se reconoce y garantiza a las personas. La prohibicién del uso de material genético y la expe-

rimentacion cientifica que atenten contra los derechos humanos.

107 < . . . . . .
Art. 15. El Estado promoverd, en el sector publico y privado, el uso de tecnologias ambientalmente lim-
piasy de energias alternativas no contaminantes y de bajo impacto. La soberania energética no se alcanzara

en detrimento de la soberania alimentaria, ni afectara el derecho al agua.

108

Art. 73. El Estado aplicard medidas de precaucién y restriccion para las actividades que puedan con-

ducir a la extincién de especies, la destruccién de ecosistemas o la alteracién permanente de los ciclos
naturales. Se prohibe la introduccién de organismos y material organico e inorgénico que puedan alterar

de manera definitiva el patrimonio genético nacional.

Se prohibe el desarrollo, produccién, tenencia, comercializacion, importacién, transporte, almacenamien-
to y uso de armas quimicas, bioldgicas y nucleares, de contaminantes organicos persistentes altamente t6-
xicos, agroquimicos internacionalmente prohibidos y las tecnologias y agentes biolégicos experimentales
nocivos y organismos genéticamente modificados perjudiciales para la salud humana o que atenten contra
la soberania alimentaria o los ecosistemas, asi como la introduccién de residuos nucleares y desechos t6-

xicos al territorio nacional.

1861



Durante el 21 de septiembre, en la antigua marka
de Langa, San Lucas, provincia de Loja, se realizd
la ceremonia del Kolla Raymi o fiesta de la energia
femenina, preparando la tierra para la siembra del
mes de octubre o Tarpuj Raymi. El agradecimiento
fue para los elementos fuego, aire, aguay tierra.



LA TIERRA SE EXTINGUE, SALVEMOSLA

NO HIPERCONSUMIENDO

El monocultivo (40) y el extractivismo (41) del modelo
econdmico de acumulacién por despojo (42), no permi-
ten una alimentacion sostenida y sustentable, policulti-
vos, agroecologia, semillas libres, identidad cultural li-
gada a la Madre naturaleza, defensa de tierra, territorio,
agua y por ende una tierra sana para tener alimentos
saludables que permitan alimentar a todos, pues los
monopolios acaparan y mercantilizan la vida, en las re-
flexiones: el Alimento es la Vida, la Tierra es la Vida.

La lucha constante entre dos visiones de vida salta hoy
a palestra, después del fracasado Estado de Bienestar
(43) del Antropocentrismo/Eurocéntrico-norteamerica-
no (44). La fragilidad de la naturaleza no da pabulo a se-
guirla explotando, entonces aparecen las otras visiones
desde el pensamiento no-occidental (45) de los pue-
blos originarios: preservar los recursos naturales para
que continte vivo el planeta, o desaparecer a la carta
desde tres opciones: consumismo, guerra, o alienacién
cultural por exceso de tecnologia y culto a la ciencia
con humanismo cero.

;Qué papel juegan hoy, postneoliberismo (46), post-
capitalismo (47), postdesarrollo (48) o postdesarrollis-
mo? (49), filosofias contemporédneas en anélisis, traidas
a este lado del pensamiento, desde economia politica,
sociologia politica y ecologia?

1881

"El auge global de las politicas neoliberales
en las Ultimas décadas ha tenido un serio im-
pacto en la vida de los pueblos indigenas. (...)
Nos gustaria documentar las paradojas exis-
tentes entre las politicas y las practicas publi-
cas que si bien declaran el reconocimiento de
la diversidad cultural y el reconocimiento de
derechos en sus constituciones nacionales,
en la practica amenazan los derechos terri-
toriales colectivos de los pueblos indigenas.
Esto es resultado del apoyo estatal a las acti-
vidades de las empresas petroleras y mineras
nacionales y transnacionales, la construccién
de proyectos hidroeléctricos y de infraestruc-
tura, el desarrollo de proyectos turisticos, el
saqueo de maderas preciosas, etc. Otra de las
constantes ha sido que los Estados autorizan
estas actividades en los territorios indigenas
sin realizar consultas que garanticen el con-
sentimiento previo, libre e informado a los ha-
bitantes afectados, tal como se establece en
la Declaracién de las Naciones Unidas sobre
los Derechos de los Pueblos Indigenas (2007)
y en el Convenio 169 de la Organizacion Inter-
nacional del Trabajo (1989)." (50)



La chakana es muy importante como ¥,
ordenador semiotico de los pueblos de los

simboldgicas que aln no han sido estudiadas,
como este manay Cafari realizado por _
Jambirunas y Sanadoras que estan &= i
empefiadas en la practica de la alimentacion
como forma de sanacion.




FILOSOFIA DE LA CHAKANA, AGRICULTURA

Y ALIMENTACION SANA

" Palabra en legua quichua que significa Luz grande
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Ancestralmente se la conocié como Jach’a Qhana,” con
el tiempo se derivé a Chakana del vocablo quichua:
chaka que significa puente, es la expresion de la filo-
sofia de los andes, en donde se plasma la hoja de ruta
vivencial que han tenido los pueblos originarios milena-
rios en esta parte de la Pachamama, desde astronomia,
cosmovision y agricultura.

La Chakana tiene correspondencia con la Cruz del Sur
que aparece cada mayo en el cielo, con las estrellas:
Alfa, Beta, Gama y Omega. En 1505 el navegante Her-
nando de Magallanes, la llamé Cruz do sul. La tecnolo-
gia andina utilizé los espejos de agua para leer mejor a
las estrellas y especialmente a la Cruz del Sur. Con estas
mediciones fundamentaron el Qhapakfan y las ciuda-
des en linea recta que aparecerian en el Tawuantinsuyo.

CHAKANA, AGRICULTURA
Y ALIMENTACION SANA

La chakana al ser un ordenador de los procesos clima-



ticos y las estaciones del afio, con los respectivos equi-
noccios y solsticios, es muy importante para determinar
las fases de siembra, aporque, cosecha, por lo tanto ésta
tecnologia ancestral es muy singular para la obtencion
de Alimentos Sagrados Que Sanan. Un correcto control
de humedad, exceso de sol, control de insectos, fases
de la luna, excesos de lluvia, estaciones de sequia pro-
longada, permite no utilizar insecticidas, antibidticos,
hormonas y transgénicos. Asi, cuidar la tierra con abo-
nos organicos, utilizando bien los tiempos que determi-
na la Chakana, es una forma de resistencia impulsada
desde la sabiduria milenaria y la identidad cultural.

La segunda ciudad del incario, Tomebamba™ ubicada
en lo que hoy es la ciudad de Cuenca, en Ecuador, re-
plica exactamente la chakana en los diferentes puntos
para amarrar el sol" los diferentes lugares de salida y
entrada del astro rey y los pueblos y comunidades que
formaban la diagonal chakanistica para los ritos y propi-
ciatorios de adoracién, medicidn de pluviosidad, deter-
minacion de las fases lunares, determinacién exacta de
fechas de siembray cosecha, determinaciéon de los sols-
ticios y equinoccios, y determinacién de la gran Fiesta
del Kapak Raymi, la mas importante del incario.

;QUE SIGNIFICA LA
CHAKANA?

Los diferentes lados de la Chakana, deifican: agua, aire,
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tierra y fuego'”; en el centro de la cruz se plasma: sol y

110 . . .r .
Palabra en voz quichua que significa Valle de los cuchillos
m

Inti watana
112 . .. . ..
Elementos de la vida, que se utilizan en la Alimentacién Sagrada
13 . . .

En el incario eran los Sabios

"% En el incario eran los Profesores

luna en matrimonio, deidades masculina y fe-
menina, principales dioses de las culturas de
los andes.

Cada una de las puntas de la Chakana tiene
su significado. La primera representa: mita,
minka, ayni como elementos de unificacién
comunitaria, organizacién politica y social,
muy utilizadas en la alimentacién sana; la
segunda punta representa: céndor, puma,
serpiente, como elementos de la animalidad
plasmados en fuerza, prudencia y sigilo; la
tercera punta representa: yachay, llancay, mu-
nay en todos los aspectos de la vida, en es-
pecial en cultivo y siembra de alimentos; y la
cuarta punta representa: hanan pacha, kai pa-
chay ucu pacha, es decir cielo, tierra y el lugar
de los espiritus, desde la cosmovisién andina.

TRES DE MAYO,
FIESTA DE LA CHAKANA

Es tiempo de cosechas de granos tiernos,
cuando se puede ver perfectamente en el cie-
lo la Cruz del Sur, esto permite el fluir de la
energia y recompone las fuerzas del ordena-
miento natural. Comienza un nuevo ciclo vital
y los Amawtakuna'”y Yachaykuna'“acuden a
los espejos de agua para las observaciones

astronémicas, a ver cdmo y porque se han
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movido las estrellas en el afilo en curso, esta lectura es
uno de los fundamentos cientificos para caminar por el
Sumak Allin Kawsay y el Suma Qamafa, es decir la prac-
tica de la Vida holistica y del Vivir Bien para los pueblos
del Tawuantinsuyo.

EL CALENDARIO LUNAR,
SABIDURIA ANCESTRALY
COSMOVISION INDIGEN EN
ECUADOR

Fortalecer las sabidurias ancestrales y practicas agrico-
las en la produccién de alimentos es muy importante en
esta época de consumismo y egoismo exacerbados.

Los saberes ancestrales muestran la unidad en la diver-
sidad en un contexto de comunitarismo, permitiendo
reconstruir lo que estd en la memoria de taitas y mamas.
Una de estas sabidurias es el Calendario Lunar, muy im-
portante para la agricultura de los pueblos originarios.

En la luna tierna hay que respetar a la tierra porque des-
cansa, no se debe sembrar ni hacer la deshierba, tampo-
co se debe tocar a los animales, lavar ropa, o cortarse el
cabello; en la luna creciente se desarrollan los cultivos y
dan los frutos, hay que hacer la deshierba de los cultivos;
la luna llena es la luz para fecundar, se puede realizar las
labores fitosanitarias, se puede abonar, regar y controlar
las plagas; en la luna menguante se fortalecen los tallos
de las plantas, aqui se pueden podar los érboles, cortar-
se el cabello y lavar cosas.

La sabiduria acumulada por siglos en los pueblos origi-

narios, aconseja ciertas practicas para tener buena siem-
bra, buen deshierbe, y buena cosecha. También para sa-
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ber exactamente los dias de siembray cosecha
de varios alimentos. Asi la luna se convierte en
un medidor natural del ciclo agricola andino y
los saberes ancestrales agricolas son transmiti-
dos por via oral de generacién en generacién,
recuperando la mégica palabra, pero también
la accién del diciendo-haciendo.

ALIMENTACION
QUECHUA-AYMARA
EN BOLIVIA

Néstor Caral es un artesano, musico étnico y
sanador, que proviene del sur de Bolivia, nos
comparte de las ritualidades quechua-ayma-
ras de la alimentacién para agradecer a la ma-
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dre tierra por sus frutos, Wathiyd®”y Apthapi.

En la Wathiya, al cocinar en la tierra, se man-
tienen los nutrientes, ademas hay un inter-
cambio del microbioma de la tierra y el micro-
bioma de los alimentos.

El Apthapi, tiene una connotacién a nivel co-
munal, social y energético porque al comer en
familia o en comunidad, hay un intercambio
de culturas, de cosmovisiones; se socializan
saberes, formas de crianza, siembra y cose-
cha. Pero sobre todo hay una alimentacién
con productos naturales, sin quimicos, lo que
es un homenaje a la tierra para no alterarla y
dejar que continde en su ciclo de vida normal
al brindarnos sus alimentos.

Néstor también nos comenta del abuelo fue-
go tan importante en la cosmovisién de los
quechua-aymaras, pues con su energia gene-



ra vida, con su calor se cuecen los alimentos.

Cada 21 de junio, durante el Inty Raymi , se atrapan, -en
un ritual-, los rayos del Tata Inty, como lo denominan
los quechuas, o el Willka Tata, como lo denominan los
aimaras, para llevarlo simbdlicamente a las tullpas'’para
cocer los alimentos.

La tullpa y el abuelo fuego nunca se apagan, siempre
nos proveen de buenas energias, pues mantienen la
uniény el lugar sagrado de reunién de las familias y co-
munidades, alli se va conjugando colores, aromas, sen-
timientos y saberes. (N. Caral, comunicacién personal,
14 junio 2017).

Tullpas, cocinas, fogones de las mamas, estan llenas de
energia, saberes, formas de ensefianza-aprendizaje. La
comparticién de los alimentos sagrados, es muy impor-
tante para los pueblos de los Andes, en ella se sintetiza:
respeto a la tierra, cosmovisiones, salud, agradecimien-
to a las deidades, alos antepasadosy a los seres espe-
ciales que les brindan sus frutos.

;Seréd que alimentarse sanamente es otra forma de re-
sistencia que frena la industrializacién de los alimentos,
el uso de semillas transgénicas, el uso de antibidticos,
pesticidas, plaguicidas, insecticidas y el exagerado uso
de farmacos?

COCINANDO NUESTROS
SUENOS Y PROMOVIENDO
VALORES
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Cocinar en la tierra
116 . . . .
Comida comunitaria para compartir
17

Tres piedras que contiene las ollas de barro para cocinar a fuego
118

Carne seca
19 . .

Tortillas de maiz

120 . .
Sopas de maiz molido

La artesana y Jambiruna Anita Guayllas, es
una compafera de Saraguro, Ecuador, que
nos cuenta como se cocinan los suefios para
promover valores en las tullpas de su pueblo
quichua ubicado al sur del Ecuador.

También describe la profunda relacién de dos
deidadesy sus mitos en la cosmovisién de Sa-
raguro relacionados con la alimentacién sana,
el Taita Carnaval, y la Mama Supalata.

Por otro lado, Anita pone énfasis en el uso de
las ollas de barro confeccionadas con los ma-
teriales de la tierra y en las cucharas de made-
ra, “para evitar el uso de ollas y cucharas de
aluminio que son confeccionadas con mate-
riales cancerigenos”. (A. Guayllas, comunica-
cién personal, 11 de mayo 2017).

La cocina para el pueblo Saraguro, es un lu-
gar donde se comparten suefios, educacion,
socializacion, valores y los trabajos diarios.
Un lugar no solo para cocer los alimentos,
sino para vivir en comunidad y solidaridad, en
minka permanente, donde los adultos rajan 'y
traen lefa, las mujeres y las niflas cocinan, los
ninos ayudan a desgranar, a hacer tortillas, a
amasar el pan, a hacer chicha de jora, a clasi-
ficar semillas, frutas, charqui'™, a preparar las
harinas de haba, maiz, trigo y cebada. Para co-
mer los ricos walus™y chuchugas ™.
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En Langa, San Lucas, provincia de Loja, una
mama cocina en los tiestos de barro, los walus
o tortillas de maiz blanco, con shungo de quesillo.



LANGAY LOS ALIMENTOS

SALUDABLES

Llegamos a la comunidad Langa en Loja-Ecuador. Que-
riamos conversar con las mamas del lugar sobre cuida-
do de las semillas libres, siembra y cosecha de alimen-
tos, fiesta de la Supalata, alumbramiento, y preparacion
de alimentos a base de maiz: walus, chumales, tamales
y otros alimentos como el dulce de sambo.

Langa esta ubicada a 40 minutos de Saraguro, hay 30
familias dedicadas a la agricultura y la ganaderia para
su subsistencia, aunque comercializan sus excedentes
en la ciudad de Loja, también fabrican quesos y quesi-
llos.

Este agosto, son los Ultimos tiempos de cosecha de
maiz, porotos, habas, arvejas, mashwa, todo lo que se
dé en la chacra. Pero agosto también coincide con la
fiesta religiosa-popular de la Virgen del Cisne que mue-
ve casi un millén quinientos mil romeriantes de las pro-
vincias de Azuay, Loja, El Oro, e incluso vienen del norte
del Perl. Los Saraguros y los Azuayo-Cafaris ven al lu-
gar donde esté la Virgen como una waca ancestral, una
vieja fuente de agua y fuente de vida.

1951



PREPARACION DE ALIMENTOS
SAGRADOS QUE SANAN

Chumales

Todo comienza con la cosecha del maiz en la chacrs,
luego se desgrana, el siguiente paso es molerlo en una
gran piedra, mas tarde se realiza una masa compactay se
coloca en las hojas tiernas del maiz, se cierran las hojas y
se pone en una olla con cuatro dedos de agua a que se
cocinen al vapor.

Tamales o Milichakis

La misma masa del maiz se coloca en otro tipo de hoja
verde y se pone condumio de pepa de sambo molida, se
cierra las hojas y asi mismo se los lleva a la tullpa a que se
cocinen en vapor de agua.

Dulce de sambo
Se pela el sambo, se hace hervir en agua hasta que este
casi disuelto, se agrega leche, panela y cedrén.

Walus

A las tortillas de maiz hechas en tiesto de barro, los Sara-
guros le llaman walus. Se muele el maiz, se obtiene una
masa compacta mezclada con manteca de cerdo y luego
se las cocina en los tiestos de barro.

Todos estos productos que tienen como base el maiz
son alimentos sanos pues no contienen transgénicos,

antibidticos, hormonas, preservantes o colorantes, tam-
poco agrotéxicos.

LA COCINA DE LOS
SARAGUROS ES ESPECIAL

La cocina, ademas de ser centro de coccién de alimen-
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tos, es el lugar de socializacién de historias
de vida. Precisamente el dia de nuestra visita
a una de las casas, encontramos a las mamas
comentando que hace un afio sufrieron el ata-
que de la policia durante las jornadas de lucha
y resistencia por defender los derechos de la
naturaleza, la educacion intercultural bilingte,
y la criminalizacion de lideres sociales.

“Nuestra comunidad es fuerte y valiente, es
uno de los pocos lugares en donde no han
cerrado las Escuelas Interculturales Bilinglies y
siempre apoyamos las reivindicaciones de los
sectores rurales”, cuentan, mientras el fuego
cuece los alimentos y calienta del frio andino.

Cuando cocinan, arman chumales, milichakis,
o hacen aji, mote o colada de sambo, todas
cuentan anécdotas, rien de los chistes, o reme-
moran el ancestral y dulce idioma quichua.

Sembramos muchos productos en nuestra cha-
cra, cuidamos la tierra, nos alimentamos bien
por eso no enfermamos. Lamentablemente
hoy los jévenes comen mal y enferman de co-
sas raras, cuenta otra mama de la comunidad.

Nos despedimos de Langa, admirandos de
la unién comunitaria, y el amor que le ponen
las mamas en sus tareas diarias: sembrar, co-
sechar, cocer los alimentos, ayudar a alumbrar,
cuidar los animales, curar con plantas sagra-
das, ser felices en su mundo sano, libre de es-
trés, egoismos y consumismo.

Gracias por darnos hoy una leccién de vida
desde la sencillez y la humildad de la vida en
los Andes. Hoy hicimos carne del Sumak Allin
Kawsay (Esplendorosa Vida), tratando de acer-
carnos a esa acertada forma de vida: cuidar,
respetar y vivir en simbiosis con la naturaleza,
con la madre tierra, con la Pachamama.



En el sector de Las Américas en la parroquia
Victoria del Portete, Cuenca, se realizd una
calchada para cosechar maiz, luego se jugd
a las mishas, una ancestral forma incaica de
desgranar mas rapido y en forma IUdica las
grandes plantaciones. Los que ganaban en
el juego se llevaban parte de la cosecha, los
perdedores tenian que brindar chicha de
jora, cuyes o gallinas




LA CALCHAY LAS MISHAS

En los Andes ecuatorianos, los meses de junio y julio,
son épocas para la cosecha de maiz, porotos, sambos
y zapallos, alimentos con los que se preparan fabulo-
sos chumales, tamales, chachis, timbulos y cuchichakis,
ademés de dulces, coladas y sopas.

En el sector de Las Américas de la parroquia rural Victo-
ria de Portete, Cuenca, acudimos a la cosecha del maiz
alo que le denominan calcha, invitados por los compa-
fieros Yaku Sacha, Arariwa y Churi Inty, que celebraban
la fiesta de la Yaku Raymi o Fiesta del Agua.

Primero se cosechan poroto y haba, que estén alrede-
dor de las mazorcas de maiz, luego se recogen sambos
y zapallos. El siguiente paso es la calcha, es decir cortar
las mazorcas de maiz con una hoz o con un machetillo

para amontonarlas en la tierra, en una gran parva.

EL JUEGO DE MISHAS

Para sacar las mazorcas de la hoja de pucén de maiz,
se juega una accién milenaria que la llaman las mishas.
Consiste en encontrar un grano de maiz de diferente
color al blanco, o la mazorca con una flor, o con color
rosado, o lo que llaman presencia, injerto, hijo y madre.
Gana el juego quien tiene més puntos acumulados por
las mishas encontradas.

1981

En tiempos antiguos luego de la calcha, juga-
ban a las mishas entre familias o entre comu-
nidades, quien perdia, tenia que asar cuyes,
gallinas y dar chicha de jora tierna, para los
sedientos cosechadores. En otras ocasiones
quien ganaba el juego, tenia derecho a llevar-
se parte de la cosecha de maiz, haba, y poro-
to.

Este juego milenario se escenificaba en todo
el Tawantinsuyo en tiempos de cosecha, pero
tenia diferentes nombres y reglas.

Hoy se juega muy poco a las mishas, un sig-
no de que hay escasa cosecha y que poco a
poco la modernidad ha entrado en los secto-
res rurales para cambiar las formas de vida y
las profesiones, de hecho la labor agricola es
minima, porque las nuevas generaciones se
interesan muy poco por la tierra y por la agri-
cultura. Por eso queda mucho por hacer.

¢Porque no comenzar con la investigacion de
las identidadesz?. Victoria del Portete ya ha co-
menzado con Yaku, Arariwa, y Churi Inty.



YAKU RAYMI

La Yuku Raymi“es la Fiesta del Agua. Esta vez se ce-
lebraba en la parroquia Victoria del Portete, Cuenca,
Ecuador. El objetivo es la defensa del agua ante el em-
plazamiento de un proyecto transnacional minero que
afectard la naturaleza de la zona. Durante estas fiestas
se advierten varias manifestaciones culturales:

PACHAMANKA

Un profesor de la Escuela de Agricultura Andina de Rio-
bamba, acompafnado de varios de sus colaboradores,
realizé el ritual de la pachamanka™ Ellos cavaron un
hueco grande, lo revistieron con pajay lodo, colocaron
varias verduras, pollo, cuy, frutas y piedras previamente
caldeadas al fuego, luego lo sellaron con esteras, tierra,
mantas y hojas de choclo. La coccién durd una hora y
treinta minutos aproximadamente. Pasado ese tiempo
destaparon todo y comenzaron a salir los alimentos co-
cinados.

Para su entender, cocer los alimentos sin agua y en la
tierra, permite la conservacién de sus nutrientes. La
pachamanka entre los quichuas/quechuas, y la Wathi-
ya entre los aymaras, es una préctica ancestral en los
Andes, ademas de ser un ritual de agradecimiento a la
tierra por entregar sus frutos, también es una forma de
socializaciéon y comunitarismo.

PAMPAMESA

Luego vino la Pampamesa o comida comuni-
taria. La comida salida de la pachamanka fue
puesta en unos manteles largos tendidos en
la tierra, donde se acercaron a comer los asis-
tentes que degustaban los sabores y olores
intactos de esta forma de coccién ancestral.

TOMA DE LA PLAZA

Varios grupos de musica y danza andina a rit-
mo de zapateados, inty raymis, sanjuanitos,
llegaron a tomarse la plaza central de la pa-
rroquia Victoria del Portete. La Toma de la Pla-
za es una forma ancestral de posesionarse de
los territorios, es la remembranza de los tinkus
del incario en el que se enfrentaban dos gru-
pos como homenaje a la tierra y para afianzar
o limar asperezas en sus diferentes instancias
sociales. Hoy se realiza la toma como una es-
pecie de simbolismo andino para demostrar
la presencia de los pueblos originarios.

FERIA ,
AGROECOLOGICA

También hubo exhibicién y degustacién de
productos agroecoldgicos sanos por parte de
la Red Agroecoldgica Quimsacocha.

! Fiesta del Agua
122

Pachamanka. Vocablo quichua que significa cocinar en la tierra. Pacha es tierra; manka es olla
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Don Januario Sigcha, vive en
Wawa Tarqui, es agricultor. Su
vida gira en torno a siembra,
deshierbay cosecha. "Mire
como esta el choclo de
grande, aqui a lado esta
el poroto en forma de
enredadera, mas aca el al-
tamiso que es bueno para
que no caiga plagas”.. nos
comenta muy contento.
También nos comparte
testimonios sobre el duro
trabbajo al que eran sometidos
en las haciendas.. “por
suerte eso ya acabo, hoy
vivimos de nuestra tierrita
que nos da todo”



WAWA TARQUI, ZONA

AGRICOLA
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En Wawa™ Tarqui™, provincia del Azuay- Ecuador, nos encontra-
mos con Don César Arévalo que tiene 87 afios de edad, uno de
los Ultimos pucareros™ de la provincia del Azuay. Una biblioteca
musical de los ritmos de las Contradanzas, Capishcas y Sanjuani-
tos Azuayo-Cafaris.

Una aguita de montes del cerro y un dulce de sambo con panela,
amenizaron este encuentro en casa de Don Januario, mama Rosi-
ta y Arariwa Sigcha. Las plantas del cerro crecen con aire, tierra y
agua limpia, los microorganismos y bacterias de estos alimentos
sagrados, pueden sanar.

Gracias por tanta amabilidad y gran dedicacidon a la tierra, a la
agricultura, a cuidar las semillas sanas de maiz, haba, poroto, oca,
mashwa.

En dos semanas més removeran la tierra con la yunta para que se
oxigene y de ahi esperar octubre, época de las siembras.

Asi es la vida de tranquila y enriquecedora en las montafias de
Tarqui, donde su gente viene luchando por mas de 15 afios pro-
tegiendo agua, fuentes, bosques y pajonales, para que las em-
presas transnacionales mineras no ingresen en esta zona.

123 . . o .
Palabra en lengua quichua que significa nifio

124 ~ . . e .
Palabra en lengua cafiari que significa trompetilla
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25 " . . .
Jugadores de la Pucara. La Pucara se escenificaba en tiempos de Pawcar Raymi para agradecer a la tierra

por sus frutos, Se enfrentaban dos bandos los de arriba (hanan) y los de abajo (urin) en una cancha para
ganar el territorio o zanjar diferencias. En la preparacion, desarrollo y desenlace del ritual de la Pucara habia
danzas, musica y preparacién de alimentos. La Pucara es una rememoracién en Ecuador del Tinku de los
Incas, se la ritualizaba en las provincias de Azuay y Cafar.
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SALUD DE LOS ECOSISTEMAS

Un signo de enfermedad de los ecosistemas es la desaparicion
de agentes polinizadores de plantas como: abejas, pajaros y co-
libries; y de la desaparicion de agentes controladores naturales
de plagas y alertas naturales de la presencia de fuentes de agua,
como los sapos y las ranas.

En Colombia por el efecto del exagerado uso de plaguicidas en
los monocultivos, estdan desapareciendo millones de abejas. La
gente ya ha realizado mitines de protesta masivos por este nefas-
to hecho.

En Ecuador, hace unos dias un nifo de una comunidad rural, re-
descubrié al dltimo jambatu, una variedad de sapo desapareci-
do hace anos del mapeo de las especies endémicas; esto hecho
alegré a los cientificos en el mundo, porque aun hay esperanza
de preservar los recursos naturales del planeta y la salud de los
ecosistemas.

La Unica forma de detener la extincion de especies, es practican-
do la agroecologia, o la agricultura organica para que no se uti-
licen los agrotdxicos (pesticidas, plaguicidas, herbicidas, fungui-
cidas), que terminan con los microorganismos y la microbiota de
la tierra.

La utilizacidn de agrotéxicos en la agroindustria contribuye al ne-
fasto cambio climatico, mientras que la préctica agroecoldgica
enfria el planeta.

Las practicas agricolas de las sabidurias de los pueblos origina-
rios de los Andes, contribuyen a la preservaciéon de la salud de los
ecosistemas del planeta.
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Recuperar los saberes de nuestras madres
y abuelas, para reconstruir la trama de la
vida, desde el reconocimiento de la diversi-
dad como elemento esencial para transitar
por este Mundo, es el desafio que se nos
presenta en estos tiempos de crisis civiliza-
toria que se expresa signosintomatoldgica-
mente de manera contundente.

Calentamiento Global, Resistencia Bacte-
riana, Desertificaciones, Eventos Climati-
cos Extremos, Violencias, Disminucion de
las fuentes de agua segura, Destruccion de
los montes y bosques, Refugiados ambien-
tales son solo algunos de esos signos que
evidencian la enfermedad que hoy afecta a
la Madre Tierra: el antropocentrismo
Hegemonico, Homogeneizador, Autorita-
rio, Patriarcal, este paradigma se impuso a
un ritmo descomunal, poniendo en riesgo
el delicado equilibrio que permite la Vida
tal como la conocemos.

Como todo proceso mérbido, para recupe-
rar la Salud el primer paso es recuperar los
saberes de los alimentos sagrados que nos
nutren desde los primeros pasos que nues-
tra especie ha dado, y que sin duda son los
garantes de nuestra posibilidad de conti-
nuar andando..."

Dr. Damian Versenassi
Director del Instituto de Salud Socioam-

ﬁa biental de la Universidad Nacional de

Rosario, Argentina.



