trinidad agricola

ndina esta inte-

rada por el maiz,

la papa y la

coca, es decir,

dos alimentos

y un dinamogeno. Los
dos primeros sirven para
el sustento del cuerpo y el
altimo para conceder
fuerzay plenitud al espiri-
tu, para conjurarel mal de
las alturas -soroche o
apunamiento, segun las
regiones-, para combatir

LA
PAPA,
EL PAN
DE LOS
ANDES

POR DANIEL VIDART

lafatigay para postergar la nece-
sidad de beber o comer hasta
que el trabajo o el viaje hayan
terminado.

Dicha trinidad sudamericana
tuvo -y tiene- idéntico valor nutri-
tivo y energético que la tan re-
nombrada del Mediterraneo eu-
ropeo en la época de las civiliza-
ciones que nosotros, coloniza-
dos hasta los tuétanos, segui-
mos denominando «clasicas»
por antonomasia y exclusién al
olvidar o simplemente ignorar,
gue las civilizaciones amerindias
tuvieron un periodo con igual
nombre y lograron realizaciones
tan admirables como las transa-
tlanticas.

La trinidad europea, mucho mas
conocida y estudiada en nues-
tros liceos y universidades que la
de América precolombina, esta-
ba constituida por el trigo, el olivo
y la vid ., es decir, hablando en



términos de mesa, por el
pan, el aceite y el vino.

La papa es un tubérculo
andino cuyo cultivo origi-
nario iba desde Colombia
hasta laisladeChiloé. Su
nombre es quechuay por
tal se le conoce en Ameri-
ca. Pero en Espafia se le
dice patata, a'partir de
una confusion originada
por el nombre de una es-
pecie dulce de las tierras
bajas y calientes, o sea la
batata. Se trata ésta de
unadenominacion prove-
niente de los chibchas de
Colombia, habitantes de

vastas regiones de ese
pais entre las cuales figura
la sabana de Bacata (hoy
Bogotd). La voz batata
designa a una raiz comes-
tible conocida, segun sus
diversas variedades regio-
nales, como cumara Yy
apichu en Perd, camote
en México, tutuca en el
adrea aymara de Bolivia y
yeti entre los pueblos guaranies. A
estas designaciones, que agregan la-
drillos de incomunicaciébn a nuestra
Torre de Babel lingiiistica, se suma la
yaaludidadel boniato cubano (buniato*
y muniato en Espafa), una variedad
rastica de la batata. El origen de dicha
batata, la kumara polinésica, es ame-
ricano segun algunos boténicos y-se-
gun otros es sudasiatico y oceanico, lo
cual indicaria ta existencia de contac-
tos transpacificos en la direccion
América-Asia o en el sentido, mas
probable, Asia-América. Un ualtimo
grupo de especialistas -los terceros en concordiay no
en discordia- supone que la kumara-cumara es co-
mun al continuum floristico-agricola del ecimene dé
la pacifida, al parece'r un area de activos intercambios
prehistéricos a cargo de navegantes avezados o de
naves al garete llevadas por los vientos y, sobre todo,
por las corrientes oceanicas de Kuro-Shio (Este-Oes-
te) y la contraecuatorial (Oeste-Este). El boniato
(Batata edulis) ha dado lugar a un dicho originario de
América que remite cada cosa a su lugarpara conser-
varde tal modo el orden naturalmente establecido: «el
boniato en lodo (es decir, en tierra himeda) y la yuca
en polvo (es decir, en tierra seca)». Conviene aclarar
gue fueron los espafioles quienes, al ver la batata en
tierra de Cuba, la llamaron buniato a. partir de su
semejanza con el bunio europeo, nabo que se deja
crecer para emplearlo luego como simiente.

La papa, denominada patata en Espafa, y ahora



gueda claro que equivo-
cadamente, fue llamada
taratoufli y cartoufle en
Francia antes de adop-
tarse su actual designa-
cibn pomme de terre,
esto es, manzana de tie-
rra. En inglés se la llama
potato, voz derivada del
espafiol batata, y en ale-
méan kartoffel, nombre
vinculado con el término
francés antiguo.

La papa es un tubérculo y
no una raiz carnosa. El
tubérculo se origina a
partir de una modifica-
ciobn hipogea del tallo,
gue se acorta y cuyos
nudos son sustituidos por
los «ojos» de las yemas
rameales, tal cual sucede
con la papa. Entre los tu-
bérculos comestibles
mas conocidos se hallan
la ya aludida papa ameri-
cana (solanum tubero-
sum), la pataca o agua-
turma, proveniente de
una especie de girasol
europeo (Heliantus tu-
berosus) y la chufa o co-
tufa ibérica, cuyas virtu-
des refrescantes, y aun
afrodisiacas, eran pro-
verbiales en la vieja Es-
pafia.

Las raices comestibles
son propias de varias
plantas cultivadas en
América indigena. Entre
ellas figuran la batata, la

arracachay layuca o mandioca, el pan de la selva, el
cual me referiré en una proxima entrega de este
mensuario. Los rizomas, a mitad de camino entre
tallos y raices, aunque més cerca de los primeros pues
son las porciones subterrdneas engrosadas de aque-
llos, caracterizan a los flames africanos y oceanicosy
aljamaichepeque mexicano (Marantaarundinacea)
cuya preciada harina, el famoso arrow root, lo ha di-
fundido en todas las zonas tropicales de la Tierra.

Variedades del Solanum tuberosum

Quien haya viajado a lo largo de los Andes habra
encontrado decenas de tipos y hombres locales que
confieren a la papa el don de la ubicuidad y la adapta-
cion. Es este tubérculo un ali-
mento vegetal quiza origina-
do a mediana altura (2.000
mts.) pero adaptado des-
de hace muchos siglos a
las tierras frias y muy
frias. Donde el maiz
no llega, esto es, a
los humedos pa-



ramos colombianos, a las
punas peruanasy bolivia-
nas o al austral Chiloé, a
merced de los vientos del
Polo, la papa prospera y
| fructifica. Una vez por

ano rinde su abundante.

cosecha, rica en féculas,
nombre que designa al al-
midon producido por las
porciones subterraneas
de las plantas. Dicha co-
secha, realizada hoy
como en tiempos prehis-
toricos, es consumida por
lacomunidad, vendida en'
la, plaza de mercado,
guardada en silos indige-
nas de distintos tipos -un
tema sumamente intere-
sante del cual me ocupa-
ré en otra ocasion- o pro-
cesada como chufio.

El indigena ha convertido
a la papa en el pan de las
alturas. En Colombia,
gue tan bien conozco por
haber vivido alli doce
afos -justitos los del exi-
lio-, la papa paramuna de
Boyaca, la pastusa de
Narifio y la puracefia del
Cauca ha alimentado al
indio desde hace varios
milenios a partir de una
etapa temprana de la re-
volucién agricola del et-
nocéntricamente llama-
do Nuevo Mundo tan anti-
gua por otra parte como
la efe Afrasia.

No hay comida de la alta

cordillera donde falte la
papa. El ajiaco, un anti-
guo y sabroso plato tradi-
cional que los actuales
bogotanos ofrecen al visi-
tante extranjero con el
ademan hospitalario y
culterano propio del
«rolo» que estima, no
obstante leer a los grie-
gos antiguos en su idio-
ma, el ancestro de los
abuelos muiscas (voz
chibcha que significa
«hombre verdadero»),
debe estar compuesto
por lo menos con tres cla-
ses de papas: las criollas,
las sabaneras y las toca-
nas, amén de las paral
mufias. Estos preciados
tubérculos confieren al
plato tipico sus especifi-
cos sabores, identifica-
bles a medida que el pa-
ladar cobra baquia, sus
distintas consistencias,
gue van desde la harino-
saalade lacarne firme, y
Sus puntos precisos lo-
grados a fuego vivo o a
fuego lento, todos inte-
grantes de un refinado
arte culinario que del indi-
gena paso al espafiol pri-
mero y al «cachaco»-una
personal y urbana forma
de ser y valer del rancio
ebogotano- después.

Los boténicos extranje-
ros que han estudiado in
situ las variedades de la
papa andina tienen dis-



tintos puntos de vista
acerca de su lugar de ori-
gen. La escuela soviéti-
ca, con M. Bukasov al
trente, opinaba que la
cunade este tubérculo se
halla en Chiloé y que a
partir de la Solanum
maglia, un antepasado
silvestre de las especies
hoy cultivadas, se habria
producido un complejo
proceso de domestica-
cion, difusion y adapta-
cion. La escuela britani-
ca, capitaneada por J.G.
Hawkes, la suporte, en
cambio de origen perua-
no. Sea comofuere,.exis-
te una lenta propagacion
de las plantas cultivadas
de Norte a Sur, a lo largo
del espinazo cordillera-
no, lo cual permite pensar
que fue a partir de los
Andes centrales que la
papa se aduefié de toda
la zona montafiosa del
occidente sudamericano.
Lo que hoy importa real-
mente es el estudio bota-
nico de las centenares de
variedades conocidas.
Estas, segun el modo de
disponerse los doce cro-
mosomas haploides del
gameto originario, confi-
guran una serie de for-
mas diploides, triploides
y tetraploides, mas una
pentaploide excepcio-nal
y solitaria. Estos términos
tienen que ver con el

modo de agruparse los
cromosomas en las célu-
las vegetales y no es del
caso extenderse ahora
en tales detalles genéti-
COS.

El Solanum tuberosum
reconoce, de tal modo,
una gran familia septen-
trional de Solanum andi-
genum y otra, mas pe-
guefia y meridional, de
Solanum chileanum.
Sobre los otros tipos y va-
riedades, cuyo nomen-
clator de gabinete es muy

vasto, no conviene insis-
tir dada la indole informa-
tiva de este micr?estudio.

Pero si del campo cientifi-
co pasamos al de las de-
signaciones regionales y
locales de la papa, donde
el macrochibcha, el ay-
mara, el quechua y el
araucano, entre otros
idiomas, proponen una
terminologia frondosa y
pintoresca, a la que se
sima las de las nomina-
ciones en espafiol propia
de cada pais o comarca,



nos encontraremos con
un catélogo casi intermi-
nable de voces que no
vale la pena mencionar al
uruguayo que no haya
residido -no es cosa de
haber visitado solamen-
te, al compas del galope
turistico, algunas ciuda-
des contemporaneas y
las mas prestigiosas rui-
nas de las antiguas- en el
rico e incitante universo
andino.

Genéricamente conside-
rado, el tubérculo se co-
nocia con los nombres de
papa en quechua, amc-
ca en aymara, chusli en
atacamefio y poni en
araucano. A partir de es-
tos se multiplica un ejérci-
to de designata que, por
fatigante, apenas espigo:
cchpina, uri, kusku, api-
lla (la papa de carne
amarillenta), moscoc,
huatoca, irumcca,
echara (la temprana),
ccullukamcca, ahua-
chucha, lugui choque
(laamarga, especial para
transformarla en chufo),
ullatalla, y conste que
dejo de lado los nombres
colombianos y ecuatoria-
nos de tierra alta y de tie-
rra caliente, dado que la
papa ha descendido -y
subido a lavez- escalon a
escalén los pisos térmi-
cos de las cordilleras y
hoy prospera, en Améri-

cay fuera de ella, al nivel
del mar, aunque sus her-
manas mas genuinas y
sabrosas siguen reinan-
do en las empinadas me-
setas, en el reptante vien-
tre de las nubes, en la
himeda respiracion de
los paramos.

La papay el chufio

En quechua se dice que
cuando algo se achu-
flusca queda arrugado y
achatado. De ahi resulta

gue el chufio sea al cabo
lo que resta de la papa
asoleada durante el diay
expuesta a la helada noc-
turna alternativamente
segun un milenario pro-
ceso, revelador de las
técnicas inteligentes y
previsoras del indio per-
teneciente a las culturas
andinas.

Donde el riguroso clima
s6lo permitia una cose-
cha anual los integrantes
del incario transformaban
a la papa negra o luqui
choque, unavariedad es



la Solanum montanum,
en un producto deshidra-
tado, facil de guardar y
llevar, cuya duracion ase-
guraba contra los peli-
gros de'‘la harnbruna y
cuya liviandad servia
para aprovisionar a los
‘ejércitos en marcha.

La Operacion era simple.
Sobre una ancha capa de
paja se depositaban las
papas para que no tuvie-
sen contacto con e[suelo.
Durante dos semanas se
las exponia al fuerte sol
de los dias y al mordiente
frio de las noches, dando-

las vuelta de vez encuan-.

do:para que la insolacion
y el congelamiento fue-
ran parejos. Al cabo de
ese tiempo si adn conser-
vaban humedad se les
colocaba encima otra
capa de paja y eran so-
metidas a un leve pisoteo
para privarlas de todo
resto de agua. Las papas
se convertian entonces
en chuio, una materia
seca y correosa que re-
ducia a una cuarta parte
el volumen y peso origi-
narios podian asi durar
mucho tiempo, hasta al-
canzar a veces los cinco
o seis afios. Para comer-
las las remojaban duran-
te horas y al cabo read-'
Jluirfan sus caracteres
originales. Y, lo mejor de
todo, perdian el gusto

amargo de la luqui cho-
que y se transformaban
en tiernos y sabrosos bo-
cados.

El moray o chufio blanco
era otra cosa. Se relacio-
naba con una superior
escala social y con un pa-
ladar distinto al del simple
campesino o del soldado
raso de los ejércitos del
Tiahuntinsuyu, quien car:
gaba su cocavi o0 provi-
sibn de boca, de puro
chuiio negro. EI moray
se elaboraba con papas
blancas, sanas, elegidas
una por una. Luego de un
proceso semejante al de
la obtencién del chufio

negro, su rustico herma-
no, las papas achufia-
das, se depositaban en
grandes recipientes de
eagua fresca y pura duran-
te uno o dos meses. De
tal forma perdian el amar-
gor y su carne entonces,
resplandecia, como una
perla vegetal, bajo lacés-
cara, tierna y ablandada.
Luego del remojamiento
y varios cambios de agua
las papas, asi curadas y
perfeccionadas, iban
nuevamente al sol, para
gue la humedad desapa-
reciera totalmente. Para
comerlas se las remojaba
y se servian asadas o co-
cidas. Otras veces se las



torrefaccionaba y cuando estaban a punto, tosta-
das por fueray duras por dentro, se las sometia al
desmenuzamiento del mortero, de donde salian
convertidas en una suave y livianisima harina. Este
chufio, chufit en quechua, recibié el trato de
manjar por parte de los espafioles, y hoy es coman
en nuestra reposteria mediante un proceso indus-
trial distinto pero no mas eficaz, cualitativamente
considerado, que el de la economia y tecnologia
indigenas.

Falta decir algo acerca del charqui de papas, una

modalidad también practicada durante el incario.

Este charg©ui -el nombre es conocido entré no-

sotros pero aplicado a la carne seca- se hacia

cortando los tubérculos en rodajas, las cuales se
sometian al sol y al viento. Las papas
asi preparadas eran mas suaves que el
chufio coman y duraban solamente un
afno.

Termin6é acd la primera parte de esta
contribucién sobre la papa americana.

En la segunda trataré acerca del testi-
monio de los cronistas y viajeros de la
época de la conquista y el coloniaje,

quienes lavieron en su propio ambiente

natural y humano. Finalmente me refe-
riré a las vicisitudes de la papa al salirde

nuestro continente. La aclimatacion, los

iniciales resquemores de la gente rural

y el posterior y extraordinario acogi-
miento de la papa en Europa -la pobre,’
la campesina, la sede ciclica del ham-
bre y la jacquerie feudales- constituye

un interesante capitulo de historia bro-

matoldgica y social que merece un

particular tratamiento. Serd ese, la

papa fuera de América, el titulo de mi

proximo tema.

DANIEL VIDART





